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Kurzgefaßte Geſchichte 
der Entſtehung und Verbeſſerung 


Becker- und Muͤllerkunſt. 


Durch 
Malouin. 


S— oft Hat man von demjenigen Kuͤnſten die wenigſte Kenntniß, bie doch bie ges 


Herren 


meinften und nothwendigften find; weil man fie [hon in denen Fahren gefehen 
und genußet hat, da man noch feiner Ueberlegung und Einficht fähig war: man 
iſt gewohnt, fie zu fehen und zu brauchen, und daher wird man gegen fie gewiſſer 
maßen unempfindlich ; hierzu kommt aud) diefes, daß angenehme Gegenftände gemeis 
niglic den nüglichen vorgezogen werden, oder doch unfere Aufmerffamfeit davon ab» 


ziehen. 


Ob gleich die Kunſt, Brodt zu backen, die Aufmerkſamkeit nicht ſonderlich auf 
ſich ziehet; weil es etwas ſehr gemeines und ungekuͤnſteltes iſt; ſo iſt ſie doch fuͤr die 
Menſchlichkeit von deſto groͤßerer Wichtigkeit, weil ſie den Menſchen, und beſonders 
dem zahlreichſten Theile derſelben, dem gemeinen Manne, deſſen vorzuͤglichſtes Nah— 
rungsmittel das Brodt ausmacht, faſt unentbehrlich ift. * 


So viel iſt gewiß, daß das Brod die beſte Nahrung giebt; es macht einen 
Theil aller unſerer, auch der praͤchtigſten Mahlzeiten, aus, und oft iſt es die einzige 
Speife der Armen. ** 

43 m 


* Ein flarfer Beweis, daß das Brodt unter 
- allen Nahrungsmitteln, wenn fie auch alle zus 
fammen genommen würden, daß allernothwen⸗ 
digſte fip, iſt dieſer, weil man unter Hungers⸗ 
noth eigentlich bloß den Brodtmangel verftebt: 
mo fein Mangel an Getrepde ift, finder auch 
Feine Hungersnoth flat. Daher lommt das 


Eprüchwort : Crier famine fur un tas de bled; 
auf einem Kornhaufen verhungern wollen. 


** Dad Wort Lekem, womit die Hebraͤer 
bad Brodt benennen, bedeutet jedes Nahrungs 
mittel; als wollten fie damit fagen, es ſey die 
Speiſe im vorzüglichen Verſtande. Eben er 
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Im Spruͤchworte legt man dem Brodte ganz befonders das Beywort, lieb, ben. 

Die Menfchen haben zu allen Zeiten den Befig deſſelben für ein vorzügliches Glück, und 
den Mangel deffelben für das empfindlichfte Unglüd gehalten. Sie haben ſich jederzeit 
-gegen diejenigen außerordentlich danfbar bezeuget, bie fie in ber Noth damit verforges 
ten. * In denen Zeiten, da noch die Feldherren mit ihren Lorbern den Pflugichaar 
ummandten, ben fie mit fiegreichen Händen führten, ** bebdienten fich diefes Mittels 
viele große Männer, befonders bey den Römern, um die Gunft des gemeinen Volks 
zu erwerben: fo mie fie den übrigen Theil der Bürger durch Schaufpiele zu geroinnen 
fuchten, 


Man bediente fich zu allen Zeiten des Brodtes bey gottesdienftlichen Handluns 
gen, und opferte Gott vom feinften Mehle die Erſtlinge. Nichts war unter den geift: 
lichen Gebräuchen geheiligter,, als die Verbindung der Brautleute, welche dadurch 
vollzogen wurde, daß fie feyerlid) Brodt mit einander effen mußten; und die Bräufe 
trugen an ihrem Hochzeittage einen Kuchen vor ſich her. ** * 


Jedermann muß geftehen, daß das Pflanzenreidy die natürlichiten Nahrungs. 
mittel darreicht; und man weis, daß hierinnen diejenigen Pflanzen, welche Mehl ge» 
ben, für ben andern einen großen Vorzug verdienen ; fie machen daher auch den vor« 
‚nehmften Gegenſtand des Aderbaues aus. 


Ueberhaupt ift das Brodt bie gefundefte und mohlfellefte Speife. Die Regie: 
rung eines Volks muß hauptfächlich darauf bedacht feyn, daß es ihr nie an $ebensmite 
ten fehle; weil nun das Mehl das nothwendigſte darunter ift, fo richtet aud) das Mis 
nijterium, befonders in Franfreih, mo viel mehr Brodt, als in irgend einem andern 
Lande verzehret wird, fein vorzüglichftes Hugenmerf auf die Kornfrüchte. Und in des 
jenigen ändern, wo das Brodt nicht fo gewöhnlich, als in diefem Reiche ift, verzehret 

man 


ſes waren die Gedanken des Cicero, der in 


® ... Atque duas tantum res anxius optat,. 
Orat. pro Cluentio das Wort Punis von dem 


Panem et Circenfes --=-- IVVENAL. S. 10, 


riecbifchen war, allen, herleitet; das iſt, zur 
— könne ed anſtatt jeder andern Speiſe 

ebraucht werden. Und gewiß, bey Brodt und 
4 kan man alle andere Nahrung entbehren. 
Daber iſt die gemeine Redenſart gekommen: fein 
gewiffes Stuͤck Brod baben, (avoir du pain 
affure ) welches fo viel beit, als: feinen ges 
wiffen Unterbalt haben; und: daß liche Brod 
verdienen (gagner fon pain) anflatt: feinen 
Unterhalt verdienen. Hieraus erhellet, daß, 
Brodt und Unterbalt in fo fern gleich bedeu⸗ 
gende Redensarten And, 


** Ipforum tune Imperatorum colebantur 
agri gaudente terra-vomere laureato et trium- 
phali aratore, PLIN. Lib. XVIII. Cap. II, 
Die Roͤmer beehrten fo gar, nach Plinius Bes 
richt, den Rubm mit einem Namen, der vom - 
Getreyde, woraus das Brod gebacken wird, 
bergeleitet iſt Gloriam ipfam a farris honore, 
adoream appellant. Ibidem. 


*** In facris nihil religiofius confarreatio- 
nis vinculo -- - Nouaeque Nuptae farreum 
praeferebant, Ibid, 
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man deſto mehr Mehl in Brey und in Klößern ; oder man iffet mehr KHils 
fenfrüchte. 

Man fönnte einwenden, es giebt Sänder, wo man gar fein Brodt verfertiget; 
und es giebt Gegenden, als unter den rußifchen tappländern, wo die Menfchen von ges 
börrten Fiſchen und Baumſchalen leben, 


Diefes ift richtig; allein man muß auch bemerfen, daß in denjenigen Laͤndern, 
wo der Gebraud) des Brodtes ungewoͤhnlich ift, dagegen andere Mehlipeifen, als Reis, 
Erdäpfel, und in America das Mehl aus der Wurzel des Baumes latropha Ma- 


nihot Lınyw.* woraus das Caffavebrod gebacken wird, und dergleichen, häufig gebraucht 


werden. And zu diefem Grunde kommt auch noch diefes, daß, wenn die Menfchen in 
einigen weniger glücdfeligen Enden der Erde von gebörrten Fifchen und Baumſchalen 
feben, die Urfache bloß darinne liegt, weil ihre raue Himmelsgegend und die Unfruchts 
barkeit des Bodens den Wachsthum des Getrenbes verhindert, und daß fie Daher aud) 
ein ſehr armfeliges teben führen. ie find aber auch von Fleiner Statur, und in fehr 
geringer Anzahl; daß man alfo fagen kann, daf diejenigen, die Feine Mehlſpeiſe haben, 
- ben ’geringften und armfeligften Theil der Menfchen ausmachen, 


Ein neuer Beweis, daß das Brodt eine überaus zuträgliche Nahrung für das 
menfchliche Leben ſey, it diefer,, weil es bey einer guten Diät zu allen übrigen Lebende 
mitteln, aud) fo gar zur Milch, genoffen wird, 


Keiner Spelſe bedient man ſich fo unausgefegt, als bes Brodtes, ohne ihrer 
überbrüßig zu werden; blos daher, weil es die natürlichfte Nahrung ift, und weil feine 
andere fich überhaupt fo wohl für alle Temperamente ſchickt. Man weis, daß der 
Efel eine verdorbene Gefundheit anzeigt, daß der Efel am Brodte der allerunangenehmfte 
ift, und daß hingegen der Gefhmad am Brodte das untrüglichfte Kennzeichen der Ges 
neſung iſt. 

So wie aber dieſe Nahrung die gewoͤhnlichſte iſt; ſo befoͤrdert ſie auch am be⸗ 
fen eine dauerhafte Geſundheit, wenn fie anders wohl zubereitet iſt, und in gehoͤriger 
Maafe 


® Spec. plantar. p. 1428. ed. nouiſſ. Alle 
Arten der Gemwächie, woraus man Brodt ba- 
den kann, und die anſtatt des Brodtes gebraucht 
werden, beſchreibt der Herr von inne in der Dif: 
fert. panis diseteticus Tom. V. Amvenit, ſodann 
as D. MaNnETTI in dem zu Florenz 1765. 
us gefommenen Buche delle Specie diverfe 

di Frumento e di Paut firccome della panizzazio- 


. „se Memoris, Auch gebörer hieher bes Herrn 


Scheuchyers zu Reiben 1760, gebaltene Inau⸗ 
guraldiſſertation de alimentis farinaceis, Weil 
des Herrn D. Manetti Schrift in unfern Buch» 
laͤden gar nicht angetroffen wird, und in tent⸗ 
fher Sprache gelefen zu werben verbienet, des 
Herrn Malouin Abhandlung aber dadurch 
volftändiger gemacht wird, fo werde ich am 
Ende eine Heberfegung davon anfügen. D. S. 
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Maaße genoffen wird, damit fie die Natur der Fleiſchſpeiſen, die an ſich mehr Schaͤd⸗ 
liches hat, verbeffern kann. 


Dagegen ift aber aud) das Brodt, fo wenig als man es auch glaubt, die Urfas 
che vieler Krankheiten, befonders im Magen, wenn man nicht gehörig zubereitetes oder 
zu vieles Brod geniefet.. * 


Man fann, nächft ber Luft, mit Recht das Brodt als die gemöhnlichfte Urſache 
anſteckender Krankheiten angeben, wenn es von fehlechter Befchaffenheit if. Diefe 
aber entfteht, wenn es entweder nicht gehörig zubereitet, oder aus verdorbenen Mehle 
ober mit ungefundem Waffer gebaden wird, theils, wenn das Getreyde zu neu ober zu 
alt, oder voller Würmer, ober unrein, oder zu feuchte ift, Die Erfahrung hat ges 
lehrt, daß das fehlechte, befonders Roctenbrodt, ** nad) fehr naffen Jahren, anſteckende 


Krankheiten, als den Scorbut und einen gewiſſen trockenen Brand verurſacht. 


* Man pflegt zu fagen, daß diejenige Uns 
verdaulichkeit, die vom Brodte herruͤhrt, unter 
allen die ſchlimmſte ſey: Omnis repletio mala, 
panis autem peſſuna; dieſes wiederholt man 
beftändig ald einen Lehrfag, und doch kann nie 
mand fagen, aus welchem Schriftfteller dieſe 
orte gezogen find: in der That findet man 
fie auch in feinem griechifchen , lateinifchen, 
noch franzöfifchen Scribenten. Indeſſen, da 
ich vom Brodte fihreiben will, und ein Arzt bin, 
fo babe ich es für meine Pflicht gehalten, mich 
in.den Stand zu figen, entweder behaupten u 
koͤnnen, daß diefer Grundſatz in feinem Schrift: 
ſteller ſtehe, oder denjenigen zu entdecken und 
anzugeben, bey dem er zu finden ifl. Nach 
vielen Unterfuchungen, deren diefe Sache nicht 
mertb zu ſeyn fcbeint, babe ich endlich gefun: 
den, daß die Worte bed Araberd ARUALI IBN- 
TSINA (ber unter dem Namen AVICENNES 
bekannt iſt) zu dieſer Senten, Anlaß gegeben 
baden: er ſagt naͤmlich am Ende des arı. 5. 
libr. I, dedr. 11. cap. VII. unter dem Titel: 
Vorſicht, die bey den gemöbntichen Nahrungs⸗ 
mitteln zu beobachten iſt: Woialema an mou- 
zarat athops Jam hianadama noxan Kafıratann 
amma mouzarat allahäm ifa lam hicunhadam 
doun zalika fil noxät wä kisf ala zalika nazair 
ma coul na hon, Daß iff in der Meberfegung : 
a Anfehung der verftopfenden und der Ge: 
undheit nachrheiligen Speifen iſt gewiß die 


Die 


Unverbaufichkeit, bie vom Brodte entftchet, übers 
aus gefährlich; es hat lange nicht fo viel mit 
derjenigen zu bedeuten, die vom Fleiſche ober 
andern Speifen berrübrt, und davon mir in 
diefem Kapitel gehandelt haben, welches euch 
billig zur Regel-im Gebrauche eurer verſchie⸗ 
denen Nahrungsmittel, und beſonders derjenis 

en, davon ihr bier die Bepfpiele feher, dienen 
4) * v 


** Mo man dad Rockenbrodt fo, wie in 
Teuefchland, zu effen gewohnt ift, da bat man 
von Brodte, das aus dergleichen in febr naffen 
Fahren erbaueten ausgewachſenen Rocken ges 
backen wird, keine anſteckende Krankheiten, keir 
nen Scorbut und feinen trodenen Brand zu 
befürchten. Das Brodt von ſolchem Getrepde 
wird nur nicht gut. Es baͤckt ab, und wenn 
man diefem auch dadurch abzubelfen fuchet, daß 
man mebr Sauerteig dazu nimmt, und es flärs 
fer durchknetet, fo wird doch Fein ſchmackhaf⸗ 
tes Brodt daraus. Bon ausgewachfenen 
Koͤrnern, oder dem fo genannten Mutter⸗ 
forne, welches fich im Weizen, daraus in Frank: 
reich foft alled Brodt, auch Commißbrodt, ges 
baden wird, nicht befindet, entftebet, wenn ed 
baufin im NRocen ift, die fo genannte Kriebel⸗ 
Brankbeit, morbus cerealis, und von verſchie⸗ 
denen unter dem Getrepde auf unreinen Feldern 
machfenden Gämereyen von Unkraut, können 

einige 
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Die Kornfrüchte werben zwar auf fehr verfchievene Art zur Speiſe zubereitet ; 
allein unter allen diefen Arten der Zubereitung ift Feine fo gemein, und auch ohnſtrei— 
tig fo vollfommen, als das Brodt; denn’ durch die Gahrung und das Baden, dadurch es 
zubereitet wird, befommen die mehlbaltigen Früchte einen großen Vorzug, in Abſicht 
der leichten Verdauung und des angenehmen Geſchmacks. Was fir einen, Untere 
ſchied bemerkt man nicht zwifchen ganzem und rohen Korne, und gefäuertem und ges 
badenem Brodte! u 

Das Brodt beſtehet aus Mehl, welches ſich durch das Feuer mit Wafler und 
Luft zu einem trodenen und fehr bequemen Körper vereiniget. Diefes Werf ver Kunft 
ift um fo viel fchöner , je einfacher es iſt; und fo leicht es auch ſcheinet, fo erfordert es 
doch viele fehr verfchiedene Bemuͤhung und viele Einficht, wenn es feine gehörige Voll 
kommenheit haben foll.- Daher bat man auch nicht zu allen Zeiten bie Kunft, Brodt 
zu baden, verftanden; und auch noch jegt verfteht man fie nicht aller Orten: es giebt 
fo wohl in der alten als neuen Welt fehr weitläuftige Gegenden, mo man nichts vom 
Brodte weis, obgleid) in den meiften diefer Gegenden Kornfrüchte angetroffen werben, 
aus welchen es bequem zubereitet werden koͤnnte. 


Es fann uns Niemand zumuthen den Zeitpunft zu beftimmen, ba man zuerft 
angefangen hat, ſich bes Brodtes zu bedienen. Denn bey allen Sachen ift die Ent. 
deckung des Urfprungs und ihrer Urfachen das fehwerfte: nicht felten wird man durch 
das Beftreben, einer Sache bis zu ihrer erften Entſtehung naghzufpüren , dahin ver« 
leitet, daß man, wegen der weiten Entfernung der Zeiten, dasjenige für ihren Urfprung 
hält, welches doch bloß der Zeitpunfe geweſen, mo Lie verfchiedenen Einfichten in eins 
zufammen gefloffen find. Wenn mir über dreytaufend Jahre hinaus gehen wollen, fo 
finden wir nichts als Fabelhaftes; ja fo gar über zweytauſend Jahre hinaus ift jaft 
alles ſehr ungewiß. Mur von demjenigen, was innerhalb 2000 Jahren gefchehen if, 
fönnen die Menfchen eine zuverläffige Erfenntniß befonimen: alles nahet ſich nad) und 
nach feinem Untergange, und kommt mieber zum Vorſchein. Diejenigen Künfte, wel 
he in einen Sande, 5. E. in Aegypten blüheten, arteten in ber Folge aus, bis fie end« 
lich dort gänzlich verloren giengen; da fie indeffen in einem andern Sande, als in 
Griechenland, auffamen und fich ausbreiteten. 


Hierinnen ift der Grund der verfchiedenen Meynungen, über ben Urfprung der 
menfchlichen Kenntniffe zu ſuchen; weil einige fie in diefem, andere hingegen in einem 
; ö % andern 
einige Krankbeiten entfteben ; aber das iſt ganz beſchreibt der von Sauvages Noſolog 
etwas andered,ald was ber Herr Berfaffer sähe metbod, T. sn p. 546. allein biefe Kart, 
ser. Den trockenen Brand (Gangrene feche) heit iſt bey ung, wie gebacht, unbefannt. D. S. 

: * | 
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andern Lande unterfucheten ‚ und weil alle glaubten, daß dieſes eben ber und der einzis 
ge Urfprung ſey, den fie auf der ganzen Welt gehabt hätten, 


Wenn man die Entftehung und die weitere Ausbefferung der Künfte und Wifs 
fenfhaften betrachtet, fo wie es damit in allen Zeiten und unter allen Voͤlkern gegan— 
gen iſt; fo ſiehet man in der That, daß, wenn man einige Abweichungen ausnimmt, 
die ihren Grund in den Zeiten, in den Himmelsſtrichen und in andern Umftänden ges 
habt , der menfchlihe Verftand , überhaupt betrachtet , beftändig einerley Pfad ges 
halten hat. 


In allen Ländern hat man ſich bemüher, die Künfte aufzuſuchen und zu ent. 
decken; man bat fie eingeführt, und mit der Zeit auch zur Bollfommenheit gebracht. 
Freylich hätte man fie viel eher finden fonnen, wenn man fie bey denen Nationen ges 
ſucht Hätte, die ſchon im VBefige derfelben waren: allein alsdenn hätten ſich die Mens 
ſchen eben fo fehr nach der Erlangung nüßlicher Kenntniffe beftveben müffen, als fie zu 
allen Zeiten geneigt waren, ſich einander zu befriegen, 


Wenn die Völker, die in ben alten Zeiten die Künfte und Handwerke zur Voll⸗ 
fommenheit gebracht haben, eben fo forgfältig in Befchreibung derfelben geweſen waͤ⸗ 
ven, als fie es in ber Befchreibung ihrer Schlachten find; fo hätte man fie alle aufber 
balten, alle Nationen hätten fie fi) zu Muge gemacht, ihre Ausbreitung wäre viel 
beffer und viel gefhminder von ftatten gegangen. Hieraus fehen wir zugleich, wie 
nüglich und wie ruhmwuͤrdig für die Akademie der Vorfag iſt, eine Befchreibung von 
den Künften und Handmwerfen zu geben, - 


Mit der Entftehung und mehrern Verbefferung ber Kunſt, Brodt zu baden, 
verhielt es fi) bey den Aegnptiern und Hebraͤern fat eben fo, als in den folgenden Zels 
ten bey den Arabern und Griechen, und endlich bey den Römern. * Ein jedes diefer 
Voͤlker machte zu feiner Zeit den Anfang damit, daß es das Getreyde roh und in 
Breye af. Eines nad) dem andern lernte endlich daraus Brodt baden, in eben ber 
Zeitfolge, wie diefe verfchiedenen Völker nach und nach in den Befis der Künfte und | 
Wiſſenſchaſten kamen. Die Aegyptier konnten ſchon das Brodt zubereiten, da bie 
Griechen noch weiter nichts als Grüge und Mehl machen konnten; und zu der Zeit, da 
die Griechen fchon fo weit gefommen waren, daß fie das Mehl in Brodt vermandelten, ' 
aßen es die Römer nod) in Brey. 

Kurz, in Aegypten befaß man ſchon vollfommen die Kunſt, Brode zu backen, 
da ſie im Griechenlande noch gleichſam in der Wiege war; und zu eben der Zeit war 

ſie 


Es verdienen hierbey des Herrn pief. Origines panificii frugumque inventarum ini- 
Heyne Abhandlungen angeführt zu werden: tia. 1767 u. 1768. D. ©. 
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fie ben Lateinern noch gänzlich unbefanne, bie es aber eben fo lernten, und endlich zur 
Vollkommenheit brachten. ' 


Die Beckerkunſt hat mit allen übrigen Künften gleiches Schickſal gehabt: fie 
ift bey allen gefitteten Völkern eingeführet worden: doc) aber gelangte fie in jedes fand 
nur nad) und nad) und flufenmeife; noch jege ift fie denjenigen Nationen unbekannt, 
die von den übrigen Künften Peine Kenntniß haben. 


So viel man aus der befannten Geſchichte ber allerentfernteften Zeiten fagen. 


Kann, ift diefes, daß die Kunft, die Körner in Mehl, und diefes wieder in Brodt zu 
verwandeln, eben fo, mie die meiften menfchlichen Kenntniffe aus den warmen in die 
gemäßigtern Gegenden gefommen ift, 


Macher hat man beynahe im ganzen Driente diefe nuͤtzliche Kunft, Brodt zu 


baden, fo wie faft alle übrige Wiffenfchaften , die ehemals bafelbft blüheten, faft ganze ! 


lich verlohren. Die Künfte bieren fi) einander die Hände, und der Untergang der 
einen ziehet gemeiniglid) den Verfall aller übrigen nad) ſich. Der gemöhnlichfte Grund, 
warum in einem Sande alle Wiſſenſchaften untergehen, ift der Krieg, welcher diejenis 
gen Länder, mo fonft Polizey, Künfte und Wiffenfchaften wohnten, mit Verwilde⸗ 
rung, Unmiffenheit und Barbaren überfchwernmet. 


Heut zu Tage ift in Europa ber Gebrauch bes Brodtes viel gemeiner, als in 
ben übrigen Welttheilen *; wie man ſich denn auch jegt darinnen vorzüglich auf Kuͤn— 
fte und Wiffenfhaften befleißiget; ja fo gar in einigen Gegenden von Europa, wo die 
Künfte- noch unbekannt find, nämlich in einem großen Theile der nordifchen Keiche, 
weis man nichts vom Brodebaden : fie haben bloß gelernt die Körner in Mehl zu ver 
wandeln, welches fie in Waffer einrühren, und oft, ohne es einmal zu fochen, verzch« 
ren, Diefesift der gemeine Gebrauch in einem großen Theile von Rußland und in der 
hinefifchen Tartarey. 


So lange die Menfchen ohne bürgerliche Gefellfchaften lebten, und in den Gefil« 
den, Bergen und Wäldern herum irreten, wußten fie feinen andern Gebrauch von 
2 den 


° on vwerfcbiebenen Gegenden Aſiens wird fchmerer zu verbauen und nicht fo nahrha 
fehr wenig Brod gegeffen, weil ed, befonderd als der Weizen. 9 bepaft, 
längft der cafpifchen See einen großen Uebers j 
flug an Reife befige._ Auch an der Kuͤſte des | In Afrika und andern Gegenden giebt es 
Weltmeers ift in Aſſen Kornmangel; Rabe e- Zander, wo bie Menfchen bloß von Hirs 
unter ber Binie mächft gleichfalld kein Korn; fen leben; andere leben von Reif; noch ans 
ed befommt zwar Blätter, aber feine Aehren. dere, ald in Amerika, von dem Mehie, welches 

Es ſcheint, ald ob der Reif in den heißern Aus der Wurzel des Baumes Manihot zubereis 
Gegenden beliebter und gefünder wäre: er iſt tet wird. 


— 


— 
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den Kornfruͤchten zu machen, als daß ſie ſie, eben ſo wie die Eicheln, Kaſtanlen, Buch» 
nuͤſſe und Müffe ganz und roh verzehrten. 


Machher röfteten fie die noch ganz unreifen Kornähren, indem fie fie, ehe fie 
fie aßen, durch das Feuer zogen: noch heutiges Tages finder-man in der Türfey einie 
ge, die das, Korn auf diefe Art gern effen. In der Folge nahmen fic reifes Korn ; 
bieraus bereiteten fie Mehl, welches fie mit Waſſer einmachten und alfo aßen, ohne es 
vorher zu kochen. Bald darauf nahmen fie zum Einmachen, an ftatt des Waſſers, 
Milch, und ließen es fochen. Mac) diefem hat man angefangen, Teig daraus zu mas 
hen; bis man endlich dadurch darauf gekommen ift, Brodt davon zu baden. 


Die Römer pflegten anfänglich bie Körner bloß weich zu kochen, und aßen fie 
fo, wie wie noch jegt den Reiß und die Gerſtengraupen effen. Nachher verfielen fie 
darauf, fie zu brennen, wie man in Afien den Caffee brenner; denn da wird er lange 
nicht fo ſtark gebrennt, als in Frankreich. 


Diefe Zubereitung, die fie vor dem Kochen mit dem Korne vornahmen, hielten 
fie zur Erhaltung und zur Güte des Korns für jo nothwendig, und fie war fo allge 
mein eingeführt, daß Numa * der zweete römifche König, der alles das, was bie 
Wohlfahrt der Menſchen beförderte, zu Gewiſſensſachen machte, im _ Monat Februar 
einen Fefttag einfegte, an welchem das Nöften oder Braten des Korns gefenert wur⸗ 
de. Diefes gefchahe 715 Jahr vor Chriſti Geburt, 33 Jahr nad) Erbauung der 
Stabt Rom, 


Doc) blieben die Römer eben nicht lange bey diefer Zubereitung ſtehen; fie 
fiengen bald an, die auf obige Art gebratene Körner in Mörfern zu ftampfen, und Gries 
und Mehl daraus zu machen, welches fie in Waffer thaten und zu Brey kochten. 


Der Bren war zu Nom eine fo allgemeine Speife, und diefe Art, fich zu ernaͤh⸗ 
ren, baurete fo lange, Daß die Römer bey andern Bölfern den Namen der Brey⸗ 
efjer befamen. ** Diejes berühmte Volk wußte fehr lange nichts vom Brodte. Das 
mals legte es fich auch nicht auf die Künfte, fondern bloß auf den Aderbau: es führte 
beitändige Kriege; aber es wußte noch nichts von ber Schwelgerey. 

Erft 
- * NUMA inflituit Deos fruge colere, et .di ferias, et aeque religiofas terminis agrorum. 
mola falla fnpplicare, atque (ut audtor Prim. db. XV. c. M. . 
et HEMINA) far torrere, quoniam toflum ** Pulte autem, nom pane, vixiffe longo 
fslubrius effet. Id uno modo confecutum fla- tempore Romanos, manifeltum, quoniam in- 


tuendo non efle purum ad rem divinam, nifi de et Pulmentarii hodieque dicuntur. PLIN. 
. toftum, Is et foruicalia inſtituit farris torren- Fib. XVII, e, ViIN. 
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Erft beynahe 400 Nahe nad Erbauung Roms, obngefehr 400 Jahr ver 
Chriſti Geburt, fiengen die Einwohner diefer berüßmten Stadt an, das Mehl zu 
ihrer Nahrung anders als in Brey zu zubereiten. Sie machten Teig daraus, dem 
fie auf verfhicdene Art einen angenehmen Geſchmack zu geben mußten: fie bereiteten in 
der Küche Kuchen, Torten und endlich Brodte daraus , fo viel, als fie zu einer Mahl« 
zeit brauchten, eben fo, wie man die übrigen Speifen zurichter. Gemeiniglich beforgs 

ten diefes die Weiber. * Denn im Anfange, als der Gebrauch des Brodtes erſt aufs 
fan, war die Bereitung deſſelben, mie in allen Sändern, * auch in Rom, eine 
-tpeibliche Beſchaͤfftigung. 


Auch nach der Erfindung des Brodtes, iſt der Brey, der viel eher bekannt gewe⸗ 
ſen iſt, eine der gewoͤhnlichſten Speiſen geblieben, dazu man das Mehl gebraucht hat. 
Daher auch in denjenigen ändern, mo das Brodt am gemeinſten iſt, und wo man es 
am beften zu zubereiten weis, als in Frankreich und Teutfchland, dennoch fehr viel 
Gemuͤße aus Korn, Grüße, Simul (Mehl aus Reiß) und Mehl gekocht, iſſet. Dies 
fes kommt auch daher, weil man aus dem Mehle gewiſſer Kornfrüchte zwar Gemüße 
fochen, aber daraus entweder gar fein Brodt baden kann, ober doch noch nicht Die Art 
und Weiſe verfteht, mie es baraus bereitet werben koͤnnte. 


In Rom lernte man nicht eher recht gutes Brodt baden, als bis man ausdrüd. 
lich Becken aus Griechenland verfehrieb. Dieß geſchahe am Ende des fechften Jahr⸗ 
hunderts nach Erbauung Roms, obngefehr 150 Jahr vor Chriſti Geburt. Denn 
in Griechenland konnte man damals ſchon längft gutes Brodt baden ; befonders war 
das athenienfifche Brodt fehr berühmt; welche Stadt damals ſchon beynahe 14 Jahr 
hunderte geftanden hatte, 


Nachdem die Römer einmal die Art Brobt zu baden von denjenigen Völkern er« 
fernt hatten, die in Griechenland und Afien unter ihrer Borhmäßigkeit ftanden; fo 
mendeten fie alles mögliche an, eine fo mügliche Kunft zu behalten, und immer mehr zu 
verbeffern. Zu dem Ende flifteten fie zu Rom eine Innung für Beder, die fie mit 


vielen Einkünften verfahen, ** 


” 13. Mof. XVII, 6. 7. wird erzaͤhlt, daß 
Sarab drey Maaß Mehl gefneter, und daf 
fie ten Teig auf dem Herde unter der Afchen 
gebacken, und es den Engeln vorgefeget babe, 
welche Abrabam unter der menfchlichen Ges 


ſtalt dreper Reifenden aufnahm. 


83 Dur 


”* Am Fahre 585 brachte die römifche Ars 
mee bey ihrem Rückzuge aus Macedonien aries 
chiſche Becker aus Aſien nach Italien. Pers 
feus, der legte macedoniiche König. murde vom 
Eonfuf, Paul Emilius, 168 Jahr vor Ebrifti 
Geburt, 585 Jahr nach der Erbauung Roms, 
40 Fahr nach der Niederlage Hannibals, zu 
Rom im Öffentlichen Triumph aufgeführer. 
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Durch bie Einrichtung diefer Verſammlung benahm man ven Becker bie Frey⸗ 
beit, die beweglichen und unbeweglichen Güter, die fie aus berfelben bekamen, zu ent» 
fremden. Auf bdiefe Art befamen fie einen gewiſſen Unterhalt, und wurden in den 
Stand gefegt, eine bem gemeinen Beſten fo vortheilhafte Handthierung beftändig forte 
zufegen. Durch eben diefe Grundeinrichtung war ihnen unferfagt, von ihrem Hand⸗ 
merke abzugehen, und ihre Söhne und Tochtermänner * mußten bie Profeßion der 
Väter ergreifen, Hierdurch bekam dieſe weitläuftige Stadt eine zulängliche Anzahl fo 
nothwendiger Handwerfsleute, und man verhütete zugleich, daß die Kenutniß und Treis 
bung diefer Kunft nicht untergehen fonnte, Sie wurden auch dadurch fehr auſgemun⸗ 
tert, weil fie zu Öffentlichen Aemtern, ja fo gar in den hohen Kath gelangen Fonnten. 
Und damit fie nicht in ihrer Arbeit gehindert würden, fo fprady man fie von der Ber 
bindlichkeit los, Vormundſchaften und Euratelen zu übernehmen, Aus diefen alten 
Zeiten find einige Becker fo berühmt worden, daß ihre Namen bis auf ung gefommen 
find: Plato, Atheneus und Ariffophaneg gedenken eines Beckers, der Thea⸗ 
rion geheißen hat. 


Zu Auguſtus Zeiten waren in Rom über 300 Vecker, die zugleich ihre 
Mühlen hatten. Man brachte es hier endlich fo weit, daß man eben fo fchönes Brodt, 
als zu Athen, baden fonnte; fo wie man es ſchon fange Zeit vorher zu Athen darinn 
fo meit gebracht hatte, als Afien, wo die Griechen es gelernt hatten, Die Bader 
Eunft fam alfo mit den übrigen nüglichen Kuͤnſten, und denen, die der Wolluſt dienen, 
aus Africa durch Aegypten nach Afien, und aus Aſien durch Griechenfand nach 
Europa. 


Hier müffen wir noch die Anmerfung machen, daß das befte Brodt jederzeit bey 
denen Nationen ift gebaden worden, die es am meiteften in der Wolluft gebracht Hat» 
ten; weil es nicht bloß dem gemeinen Manne, fondern allen Menſchen, aud) den Reis 
chen zur Speife dient; dieſe aber find viel zärtlicher in dem, was den Gefchmad bes 
trifft, und zugleich auch im Stande, denjenigen ihre Mühe zu belohnen, die ihren. 
Geſchmack zu vergnügen ſuchen. 


In allen $ändern gieng es, wie gefagt, flufenmeife zu, ehe es fo meit ges 
bracht wurde, daß man, an ſtatt roher und unzubereiteter Körner gefäuertes und gebas 
ckenes Brod aß. In Frankreich eben ſowohl, als vorher in Griechenland und Ae— 

: gypten 


. Der römifche Rath fahe febr wohl ein, erhalten; um diefed zu erreichen, verbinder- 


daß die Sitten einen großen Einfluß auf die . 
—— Fäbigfeiten babe, daber fuchren ken Me die Heyrath mit Klopfechtern und ans 


fie die Becker forgfältig bey ihren Gitren zu dern dergleichen öffentlichen Perfonen, 
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gypten, und allen übrigen $ändern, nahm man anfänglich mit den Früchten und Koͤrnern 
nichts anders vor, ehe man fie aß, als daß man fie aus ihrer Schale machte; wie es bey 
den Eicheln, Mandeln, Nüffen, Kaftanien und Buchnüffen gefchiehet ; oder dir Kör- 
ner von ihrer Haut reinigte; wie es noch bey der Gerfte gefchieher, wenn fie zu Graus 
pen gemacht wird. 


Nachher fiel man darauf, daß man die Körner Elein flug, und zu Grieß 
machte; fo, wie noch heutiges Tages in Bretagne und andern Orten ber Hafergrüße 
verfertiget wird. 


Man zerrieb ferner die Körner in Mörfern noch Fleiner, und befam dadurch eis 
ne Art von Staub, den man Farina, Mehl nannte, Diefes Wort fommt von far 
her, welches eine Battung des gewögnlichften Getreydes ift, und deſſen man ſich am 
haͤufigſten zu bedienen pflegte. 

Die Sateiner nennten diejenigen, die fich damit abgaben, die Körner zu Mehle 
zu zerreiben, Piftores, und die alten Galliet Peſtors. Plinius berichtet, daß ei- 
ne vornehme Familie zu Rom daher den Namen Pilo befommen babe, weil ihre Vor⸗ 
fahren fich um diefe Kunft, ‚die fie vermuthlich zu, einer größern Vollkommenheit gebracht, 
fehr verdient gemacht hatten, Und billig follten wir uns nicht fo fehr wundern, wenn 
einige Familien durch Thaten, die, wie dieſe, der menfchlichen Gefellfihaft ungemein 
nüglich find, einen großen Ruhm erworben haben, als wenn fie ihn durch folche Hands 
lungen erlangt haben, die zwar glänzender, aber nicht nuͤtzlich, ja oft ſchaͤdlich find, 

Die Muͤllerkunſt ift weit älter, als die Beckerkunſt; ob man gleich damals, da 
man zuerft anfieng , fich des Getreydes zur Nahrung zu bedienen, noch nichts von der 
Urt, es zu mahlen mußte. Denn anfänglich aß man die Körner ganz: allein man 
verzehrte es doch lange Zeit vorher in Grüge und Mehl, ehe man Brodt daraus bas 
‚den fonnte, ) 

(Mach und nad} verbefferte man bie Art, die Körner in Mehl zu verwandeln. 

Aus einem Verſe, der mir aus dem Homer benfälte , kann man fihließen, daß man 

die Körner mit einer Rolle auf großen plattgehauenen Steinen zerrieben, und alfo nicht 

ſowohl in Mörfern mit Stampfen Flein geftoßen hat. Diefes hat fie darauf gebracht, 

fie zroifchen zween Mühlfteinen zu zerreiben, davon ber oberfte ſich auf den unterften 

drehete. Diefe Art, das Korn zu mahlen, war ſehr beſchwerlich; und Plautus, 

der durch feine Schriften nad) feinem Tobe fo berühmt worden ift, mußte fehr arm 
feyn, weil er Zeitlebens dieſes Handwerk getrieben hat. * 

Da 

* So viet wir aus dem weyten Buche lerveraͤchtlichſte Handthierung. Alle Erſtge⸗ 


Moſis ſchlie ßen — fo war dieſes die als burten in Aegypten, heiße es daſelbſt, vom erſt⸗ 
gebohrnen 
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Da lernte man erſt eigentlich das Korn zu Mehle zu machen, als man anfieng 
mit zween uͤbereinander liegenden Steinen zu mahlen, davon man den oberſten mit 
dem Arme uͤber den unterſten herum drehet. 


In den ältern Zeiten war der oberſte Muͤhlſtein bloß vom Holze, und mit einer 
Het eiferner Nagelkoͤpfe befchlagen. Nachher verfertigte man beyde von Stein. Das 
mals hiett jeder nur ı bis s & Schuh im Durchmeſſer. Die Größe der Muͤhlſteine 
feheint nady und nach zugenommen zu haben, fo wie das Muͤllerhandwerk verbeifert wor» 
den: denn jeßt find fie faft durchgehends in ganz Frankreich 6 Schuh zwo Zoll groß. 


Je nachdem man nach und nad) die Steine größer machte, fo mußte man auch 
darauf bedacht fern, bie. Kraft zu vermehren, dadurch fie in Bewegung gebracht were 
den follten. Man bediente ſich dazu der Tiere; die Mühlen wurden durch Efel oder 
Dferde gedrehet. ‚Daher kommen in ben latelniſchen Schriftftellern die Ausdruͤcke: 
molae jumentariae, molae aſininae. 


Es dauerte nicht lange, fo fiel man darauf, ſich der Kraft des fließenden Wafe 
fers zur Bewegung der Mühlfteine zu bedienen, die man noch größer machte, als bey 
den Thiermäpfen, Endlich hat man!gelernt, dazu nicht. allein die Kraft des Waffers, 


. fondern auch des Windes zu gebrauchen. 


Auf diefe Art vervielfältigte man bie Mittel, das Getrende zu mahlen, Die 
Piftores (Peftors) welches eben die Mehlmacher waren, (Fariniers) fiengen darauf 
an es zu mahlen, ohne es vorher von ben Schalen zu fäubern,, und bebienten ſich 
großer durchſichtiger Tuͤcher, die man Beuteltuͤcher (Canevas) nennet, um dadurch 
das feine Mehl von dem groben und den Kleyen abzuſondern. Zu gleicher Zeit erfan. 
den fie die Siebe, die man fonft in Aegypten von Fäden aus Baumbafte, in Afien 
aber aus gefponnener Seide gemacht hatte, In Europa machte man fie aus Pferdes 
haaren, nachher aud) aus gefponnenen Ziegenhaaren und Scweinsborften. Daher nennt 
man eine gewiffe Art Siebe, Haarſiebe (Sas). 


Damals befamen die Mehlmacher (Fariniers) zugleich den Namen der Durchs 
fieber (Tamifiers und Talmeliers); denn fie giengen von Haufe zu Haufe, und fies 


‘beten das Mehl durch, welches noch lange Zeit hernach bloß auf Handmuͤhlen ges 


macht wurde, | 
, » Dur 


gebohrnen Sohne Pharaonis an, bis zu dem wen; ja bie Miſſethäter wurden dazu vers 


eritnebohrnen Sehne der Magd, die in der dammt, mie man fie in Frantreich zu den Ga⸗ 
Mühle maͤhlt. Es mar das Amt der Stla⸗ leeren verurtheilt“ 
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“ Durch alle diefe Mittel konnte man das Mehl viel leichter und zugleich 
viel beffer, als bisher, befommen; baher fing man auch an, das Mehl, welches 
dadurch gemeiner wurde, auf vielfältige Art zur Speife zu zubereiten. 


Nun ließ man es nicht dabey, daß man das Mehl mit Waffer einmachte, und 
entweder als Brey Fochte, ober zwifchen zwey Eifen, wie wir die Oblaten, bug; fons 
dern man machte auch verſchiedene Arten won Teige daraus , in welchen man er und 
jumellen auch Butter that, 


- Diefen Teig bug man theils auf dem Roſte, teils in Gefäßen und einer Art 
platter Tiegel, die man in ber Normandie und in Bretagne Tuiles nannte, Auf _ 
diefe Art wurden die Mehlſpeiſen endlich die gemeinfte Nahrung. - 


In den folgenden Zeiten fuchte man dieſe Teige durch Del, durch Fett, auch 
wohl gar durch Fleiſch noch wohlſchmeckender zu machen. Dadurch fam man auf das 
Pafteten » und Kuchenbaden. Denn biefes iſt älter, als das eigentliche Brodtbacken. 
Bey den Alten wurde auch alles das, mas bey ung Pafteten und Gebackenes heißt, 
mit unter dem Brodte begriffen; und Becker und Paſtetenbecker waren damals einerlen, 
wie es noch jet in mandyen Städten fo ift, und aud) im $ateinifchen beybe unter dem 
Namen Piftores begriffen werben. 


Man erfann auch alleriey neue Methoden den Kuchenteig am Feuer zu 
bafen: man bediente ſich ber Tortenpfannen ; oder man bug ihn auf dem Her⸗ 
de unter einer Art von Glocken, ober in beweglichen metallenen Badöfgen. Diefe 
wurden nicht von inwenbig, wie unfere Badöfen, geheigt, fondern man legte das Feuer 
von außen herum, 


Endlich chat man Honig und Moft, oder Honig und Gewürze in den Teig; 
daher entftand der Honig» oder Pfefferfuchen. Man fieng auch an unter dem Rauch 
fange im Winfel der Küchen ftehenbleibende Backoͤfen von Erde anzulegen. 


Da nun die Mehlfpeifen durch die verfchiedene Zubereitung angenehmer wur⸗ 
den; fo bediente man ſich derfelben auch viel häufiger, Die Reichen bedienten ſich der 
verſchiedenen Arten von Gebadenen zu ihrer vorhehmften Nahrung; der gemeine Mann 
aber, ber nicht das Vermögen hatte, fo viel- auf die Zurichtung zu verwenden, nährte 
ſich noch immer mit Gerftengraupen, Grüße und Mehlbrey: oder er machte fich einen 
Teig, der bloß aus Mehl und Waſſer beftand, und bug ihn eben fo, wie die Reis 
hen ihr Gebackenes, in Backöfen. Es war alfo ungefäuert Brodt; und dieſes brach⸗ 
te nad) und nach auf die eigentliche Art, Brodt zu baden. Go ift die Bedürfniß bie 
Erfinderin vieler hoͤchſt nüglicher Sachen geweſen. 

€ Es 
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Es iſt wahrſcheinlich, daß einige den Verſuch gemacht haben, ben Teig nich 
fogleich zu baden, wenn fie ihn eingemacht hatten, oder daß fie Durch diefen, ober je» 
nen Umftand verhindert wurden, ihn fogleih zu baden; er fing daher von fich felbft 
an, etwas aufzugeben, und das Brodt befam dadurd) einen beffern Gefchmad. * 

Vielleicht wollten andere ein Stuͤckchen Teig, das übrig geblieben war, nicht 
umfommen laffen, und fneteten es das folgende mal-mit unter den Teig; und fo 
ift von obngefehr, welches nicht felten zu — pflegt, der Sauerteig erfunden 
worden. u. 


ı8 


Auch die Zuthaten, die man zu dem — brauchte, haben zur Erfin⸗ 
dung des Sauerteiges dienen fönnen. Denn man bediente ſich vieler fäuerlichen,, oder 
doc) folder Sachen, die die Natur derfelben annahmen; als Honig, Wein, Zitro, 
ne, u. a. d. 


Die Erfindung und der Gebrauch des Sauerteigs machte, daß nunmehr der 
Brodtteig auf eine viel beſſere Art konnte zubereitet werden. Ja man kann faſt be— 
haupten, daß man eigentlich jetzt erſt anfieng, Brodt zu backen; weil man eben das 
mals die Art es zu backen, durch die Erfindung der Backoͤfen zu einem 2 Grade 
der Bollfommenheit brachte. 


Die mancherley Arten von Breyteige und ungefäuertem Brodte waren eine 
bloße Anleitung, dadurch man endlich auf die rechte Art, Brodt zu baden, kam. 
Machdem man in Ältern Zeiten das Mehl bloß mit Waſſer eingemacht und in ber Fols 
ge auf verfhiedene andere Arten zur Speife zubereitet hatte; fo fiel man darauf, das 
Mehl bloß mit Waffer zu Fneten und Brodt daraus zu bafen. Der Anfang war alfe 
ganz ungefünftelt, und nach verfchiedenen zuſammengeſetzten Verſuchen, das Mehl mit 
andern Sachen zu vermifchen, fam man aud) endlich wieder auf die fehr einfache und 
ungefünftelte Zubereitung des Brodtes. Go ift es faſt mit allen Sachen gegangen, 
die zu einem geroiffen Grade der Vollkommenheit gebracht worden find, Aber das zur 

. Vollkom⸗ 


* Der Herr Verf läßt die Erfindung bed 
Mafteren » Kuchen-Pfefferkuchenbackens vor 
der Erfindung ded Gauerteiged und daraus 
bereitten gefäuerten Brodtes vorberachen: 
allein das aefäuerte Brodt ift außer Zweifel 
eine ältere Erfindung als Paſteten und Pfef: 
ferfuchen. Daß die Iſraeliten geſaͤuertes und 
ungefäuerted Brodt aebabt baben, ift befannt ; 
aber ed ift ganz unwahrſcheinlich, dag man 
ſchon zu den damaligen Zeiten Paſteten und 
N fefferfuchen gebacken habe. Ueberhaupt be: 


ruben die bier —— Muthmaßungen in 
ber Einbildung DS 

** Der Gauerteig, deſſen ſich die Becker 
bedienen, iſt ein Stuͤck, das man von dem 
durchgekneteten Teige abſondert und ſo lange 
aufhebt bis wieder gebacken wird. Dieſes 
Stuͤck Zeig wird unterbeffen fauer. Wenn es 
nun in Waffer eingemeichet und wieder unter 
den Feig beffer geknetet wird ; fomacht ed, daß er 
leichter aufgebr, weil er viel geſchwinder aufgeht, 
als es ohne den Sauerteig gefchehen wuͤrde. 
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Vollkommenheit gebrachte Einfache, wobey man endlich ftehen bleibe, ift von dem noch 
nicht bearbeiteten Einfachen, welches die erfte Gelegenheit dazu gegeben hat, weit uns 
terfchieden. Bon dem bloßen Teige fam man auf das Gebadene, ehe man noch etwas 
vom Brodte wußte; durch das Kuchenbaden hat man aber endlich gelernt, Brodt aus 
bloßen Teige zuzubereiten. Und ber Geift des Menfchen, der, mie alle übrige We- 
fen, in beftändiger Bewegung ift, ſinnet jegt darauf, den Teig, daraus das Brodt 
gemacht wird, welches wir zu andern Speifen genießen, wohlſchmeckend zu machen; 
fo wie man ehedem das Gebadene, welches ohne andere Speifen gegeffen wurde, mit 
verſchiedenen Dingen zu würzen fuchte. 


Sao bald nun das Brodt, befonders durch den Sauerteig, zu einer ſolchen Voll⸗ 
kommenheit geftiegen war, fo aßen es auch die Reichen ben allen ihren Mahlzeiten; da 
fie fid) vorher des Mehls bloß zu dem Gebadenen bebienten: und da das Brod hier, 
durch nichts theurer worden ift, fo ift es für ben gemeinen Mann das vornehmfte, und 
für den Armen fat das einzige Nahrungsmittel geworben, 


Weil aber das Brod fo allgemein wurde, fo gieng auch fehr viel mehr Mehl 
auf; folglich wurden auch die Mühlen nothwendiger. Daher bauete man mehr Waſ⸗ 
fer.und Windmuͤhlen auf. * Durch alle dieſe Umſtaͤnde wurde auch das Mahlen ſehr 
verbeſſert. Man brachte bie Mehlbeutel an ben Mühlen an, burch welche das Mehl, 
fo bald es vonden Müplfteinen zerrieben worden, durchgefiebt wurde. Das Durchfieben 
mit Handſieben hörte eben fo, wie der Gebrauch der Handmühlen, faft gänzlich auf. 


Man befand, daß das Mahlen auf den Waffersoder Windmuͤhlen viel weniger 
Mühe und Koften erforderte, als auf den Hand:oder Thiermühlen, die fonft jeder in 
feinem Haufe hatte, Daher wurde es gewöhnlich, daf man fein Mehl auf die großen 
Mühlen brachte, welche jedem, gegen Entrihtung eines gewiflen Geldes, zum Ge⸗ 
brauche frey ftunden, 


Die Müller legten in ihren Mühlen große Badöfen an, — fie für bie, wel⸗ 
he bey ihnen mahlen ließen, auch zugleich baden konnten. Go lange der gemeine 
Mann das Getrende bloß Fochte, oder Mehlbrey machte, fo Fonnte man fich feine 
Speife mit leichter Mühe felbft zubereiten ; welches nachher mehr Umftände erforderte, 
ale das Brodt gewoͤhnlicher wurde: denn man Fann viel leichter einen Brey Fochen, 
als Brodt baden, Diefe öffentlichen Mühlen und Backoͤſen, mo die Weiber zufam« 
men kamen, wenn fie baden wollten, hießen Piftrinae garrulae, oder geſchwaͤtzige 
Backhaͤuſer. 

€ 2 Es wur⸗ 


” Die erfle teufihe Maffermübe fell in den fon, Spering de Molendimi u. 
Böpmen im Jahre Chriſti 718. angeleget wor n. 77. D.& 8 is Quaefl, 
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Es wurden auch folhe öffentliche Backoͤſen an ſolchen Orten angelegt, wo feine 
Mühlen waren: man erbauete fie in einiger Entfernung von allen andern Gebäuden, 
zu Vermeidung der Feuersgefahr. Diele, bie dergleichen Defen hielten, und die man 
Defner ( fourniers ) nennte, beforgten zugleich das Mahlen, das Einteigen und Ba⸗ 
den des Brodtes. Sie verkauften auch Brodt an gemeine feute, die nicht immer im 
Stande find, es in Vorrath anzufchaffen; fondern ihr. Brodt von einem Tage zum au« 
bern verdienen müffen. Auch die, welche Mehl hatten, oder Getrende fonnten mah« 
fen laifen, hatten nicht immer bas Vermögen oder die Gelegenheit, in ihren eignen 
Häufern Badöfen anzulegen ; daher Fam es, daß faft jedermann fein Mehl in öffent 
lichen Mühlen mahlen, und fein Brodt in den öffentlichen Defen baden lieh. 


Die Mahlſtampfer (Pileurs, Peftors) die jegt Müller und Mehlhaͤndler (fa- 
riniers) waren, verfauften reines und durchgefiebtes Mehl. Lind meil fie nachher 
auch anfiengen, Brodt zum Verkauf zu baden, fo nennete man fie Brodbeder, (Pane- 
ters oder Panetiers) und ihr Vorſteher, der den’ Föniglichen Hof mit Brodte verfahe, 
bieß Oberbeckermeiſter von Franfreih (Grand Panetier de France). * 


Aus einer Verordnung des Königs Dagobertg II. fieht man, daß die Res 
gierung in Frankreich fehr zeitig darauf bedacht gemefen ift, daß in allen föniglichen 
Sändern hinlaͤngliche Mühlen und Badhäufer wären, damit die Unterthanen mit ih« 
rem Unterhalte daraus verfehen werden fönnten. 


Bloß die Reichen waren im Stande, ſich eigene Mühlen und Backoͤſen anzules 
gen: biefe Eigenthümer, bie fie auf ihre Koften hatten erbauen laffen, verfchafften fich 
dadurch ein jährliches Einfommen, indem fie das, mas jeder, der bey ihnen mahlen 
oder backen wollte, verpachteten. Die Herren munterten die Unterthanen auf, ihre 
Mühlen und Badköfen zu brauchen. Mit der Zeit wollten fie nicht zugeben, daß man 
fih an andere wendete; und mern einige, die ihnen gewiſſer maßen unterthan waren, 
das Vermögen hatten, ſich dergleichen felbft anzulegen; fo feßten fie ſich unter dem 
Vorwande dagegen, weil dadurch Feuersgefahr entſtehen koͤnnte. 


Endlich zwangen fie diejenigen, die in dem Bezirke ihrer Gerichtsbarkeit woh⸗ 
neten, bey ihnen mablen und baden zu laffen; daher es auch Zwangmühlen und Bad 
öfen hießen. (Banaux) Dergleihen Zwangdfen waren vor diefem in Paris auf denje⸗ 
nigen Straßen, die noch jegt den Namen davon haben. (Rue du Four.) 

Die 


Im erſten B. Mofis wird des oberſten Beckers det Pharao gedacht. 
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Die erfte Beranlaffung der Zwanggerechtigfeit und einiger andern dergleichen 
Vorrechte ift folglich in der Armuth der Unterthanen und ber Macht der Herren * 
im Anfange des eilften Yahrhunderts zu fuchen, ba Frankreich durch die Unruhen des 
Krieges zerrüttet war. ** Und ben ehnsconftitutionen zu Folge giengen die Herren 
während dieſer Kriege fo weit, daß fie fich ihre Unterthanen fammt ihren Erbgütern 
als leibeigen unterwarfen, *** 


So lange die Macht des Krieges ſich nicht den Verordnungen und ber Ausuͤ⸗ 
bung der ©erechtigfeit widerſetzte, fo bemüheten fich die Richter, die Vorrechte, welche 
die Herren unrechrmäßiger Weife an fi gebracht hatten, einzuſchraͤnken; und endlich 
hoben fie die Ziwangsunterthänigfeit, die der öffentlichen Freyheit ganz entgegen, und, 
bioß durch Gewaltehätigkeit eingeführt worden war, gänzlich auf. 


Eben zu diefer Zeit zernichteten die Könige, welche die Macht der Fleinen 
Fuͤrſten zu ſchwaͤchen fuchten, völlig alle Zwangsgerechtigfeit: Philipp Auguſt 
erlaubte den Beckern, daß fie nicht nur für ſich, ſondern auch für jedermann Backoͤfen 
anlegen durften. Ludwig der heilige trieb es noch weiter, indem er die Zwangoͤ⸗ 
fen in den Städten unterfagte. Endlich ertheilte Philipp der ſchoͤne im Jahre 
1305. allen Bürgern zu Paris Erlaubniß, fi in ihren Häufern Badöfen zu bauen. 
Die Domperren zu St, Marcell haben noch am längften zu Paris das Zwangsrecht 
über ihre Unterthanen behauptet, als welche erft im Jahre 1675. durd) einen Auss 
fpruch des Gerichtshofes des Requetes völlig davon befreyet wurden. Endlich gab 
Ludwig der XIV. im Jahre 1703. eine Verordnung heraus, durch welche verboten 
murde, die Proviantmeifter zu zwingen, in den Zmangmühlen mahlen zu laflen. 


Nachdem nun einmal die Kunft, Brodt zu baden, erfunden mar, und ſich fehr 
viel Leute mit der Zubereitung und dem Verkaufe bdeffelben abgaben, fo war es nun 
nicht mehr eine Arbeit für die, fo mit der Küche zu thun hatten, noch für die Kuchen» 
befer. So lange man bloß Mehlſpeiſen, Kuchen, ungefäuert Brodt und Zwiebäde 
machte, die auf dem Herde, oder in Fleinen in der Küche angebrachten Badöfgen, ges 
baden wurden, fo konnten' es die Weiber hinlänglich beftreiten. Aber da nachher zu 
dem Kneten mehr Kräfte erfordert wurden, und man große Defen heizen mußte, fo 


wurden Manneperfonen dazu erfordert, Denn keine Handthierung, den Aderbau aus» 
€ 3 genom⸗ 


Traitẽ de la Police, par le Commiſſaire zwoten Linie ſtifteten die Vornebmen des Reiche 
MARRE, Tom. II. eine Urt ber Befigung unter dem Namen der 
** Man fehe hiervon vaLesı motis. francie, ber kebnsgüter, und machten fich zu Eigen: 

in praef. p.ı DS. tbumsberren über die Orte, darinnen fie bleß 
”** Zur Zeit der letztern Könige aus der Kriegsbefehlshaber waren. 
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genommen, erfordert eine fo anhaltende und unermübete Arbeit, als das Brobtbaden, 
wobey fie kaum einige wenige Stunden auernhen aa gemelniglich ſind j ie des 
rate am allermeiften befchäfftiget. 


| "Sn denen Zeiten, da man erft anfieng Brodt zu baden, gab ınan ihm gemeis 

niglich eine platte Geftalt; damals wurde es auch nicht gefchnitten, fondern gebrochen. 
Das erfte, was man gewöhnlicher Weife bey ber Mahlzeit verrichtete, war das Brodt- 
brechen; und meiftentheils vertrat ein ſolches Brodt die Stelle des Tifches oder der 
Schüffel, worauf die übrigen Speifen gelegt wurden. 


As nach diefem der Sauerteig gebraucht wurde, um ben Teig dadurch zum 
Aufgehen zu bringen; fo wurde auch das Brodt nicht mehr fo platt, es befam eine 
folche Dice , daß man genöthigt wurde, es zu zerfchneiden. 


Einige Zeit nachher machte man die Brobte kugelrundt; diefes wurde fo allge» 
mein, und dauerte fo lange, daß die Brodtbecker davon den Namen der Kugler (Bou- 
lens oder Boulengers) befamen; welcher Name, der Ableitung des du Lange zu 
Folge, von boule her fommt, Auch zu unfern Zeiten giebt man noch in ‚einigen Ge 
genden, als in Miederbretagne, * dem Brodte biefe Form. 


In den folgenden Zeiten hat man noch mancherley Veränderungen mit ber Form 
bes Brodtes vorgenommen; je nachdem man dem Brodtteige eine befondere Geftalt zu 
geben pflegte. So viel ift überhaupt gewiß, daß man jederzeit gefucht hat, bem Brodte 
eine fefte und derbe Befchaffenheit zu geben, fo wohl in Abficht der Rinde, als der 
Grume, damit man eine Nahrung hätte, die ihrem Beftande nad) anders wäre, als 
der Mehlbrey, deffen man fid) anfänglidy bedient hatte, 


Wir koͤnnen hierbey die Anmerkung machen, daß man dem Brodte beftändig 
eine rundte hohe Geftalt gegeben hat, fo lange man es aus fehr derben Teige zu baden 
pflegte; denn weil die Grume fehr dicht war, fo wollte man nicht fo viel Rinde haben, 
Als man aber nachher das Brodt aus einem weichen Teige bug, fo hat man eg pfatter 
gemacht, damit man mehr Rinde befäme, Auch jetzt werben die weichen Brodte läng- 
liche in Geitalt einer Wulft gebaden, damit es auf diefe Weife, da es eine größere 
Oberfläche bat, recht viel Rinde befäme, 


Gegen das Ende des legtern Jahrhunderts fieng man zuerſt an, wegen der 
Rinde lange Brobte zu baden. Go lange hatte das Brodt mit viel Grume beffer ge» 
5 ſchmeckt; 


* Daher muß man bie Worte Boulengerie und Boulenger mit einem e, nicht mit a ſchreiben. 
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ſchmeckt; ſo wie wir jegt lieber die Kinde eflen. Jetzt wird überhaupt mehr leichtes 
und weiches, als berbes Brod gegeſſen. Das Brod, welches aus einem derben Teige 


gebaden wird, hat eine harte Ghrume, die vom Gefchmad viel beffer ift, als die vom, 


unferm jegigen leichten Brodte; meldyes macht, daß wir lieber die Rinde als Grume 
eſſen. 


Die Entdeckung, daß der Sauerteig das Aufgehen des Teiges befoͤrdert, hat 
viel dazu beygetragen, daß man jetzt das Brodt aus einem leichten Teige baͤckt.“ Die 
Gallier und Spanier hatten fich ſchon feit langen Jahren den Sauerteig zum Auftreiben 
bes Teiges bedient. ie verlohren aber nachher den Gebrauch deffelben zugleich mit 
der Kunft, das Brodt zu baden, welche durch eine griechifche Colonie, bie ſich lange 
vor den Römern in dem füdlichen Gallien niedergelaffen hatte, mit aus Griechenland 
war gebracht mworben,. Zu Marfeille wurde Brodt gebacken, ehe man nod) zu Rom 
etwas davon wußte, 


Auch in Franfreich lernte man, mie in allen übrigen Laͤndern, nicht eher recht 
gutes Brodt baden, als bis man den Teig auf eine ganz ungefünftelte Weiſe zuberel- 
tete, und weiter nichts als Sauerteig hinein that. Als man aber wieder anfleng, dem 
Teige durch allerhand Sachen einen beffern Geſchmack zu geben, nachdem man aud) 
ſchon Hatte lernen gutes Brodt verfertigen; fo bemühete man fich, Die Zubereitung bes 


Gauerteiges zu verbeffern, und man erfann außer dem eigentlichen Sauerteige andere 


Mittel, dadurch der Teig befier aufgetrieben wurde, und das Brobt einen beffern Sc 
ſchmack befam. 


Im Anfange des fiebzehnten Yahrbunderts fieng man in Paris an, bie Hefen 


zu ben Milchbrodten zu brauchen, doch wollte noch nicht jedermann trauen, Es bes . 


haupteten manche, daß das mit Hefen zjubereitete Brodt die übeln Eigenſchaften habe, 

die man dem Biere zufcreibt, ale, daß es den Merven, und überhaupt dem Haupte 

ſchaͤdlich ſey, daß es bejonders dic Gänge des Urins verftopfe, ja, daß es fo gar aͤuſ⸗ 
ſerlich manche übele Zufälfe verurfache. 


’ Diefes machte lange Zeit dem Policenrathe viel zu fchaffen; fie verlangten hier— 

über bie Meynung der medicinifhen Zacultät, die den Gebrauch ber Hefen in einer 
Berfommlung am 24. März 1668. mißbilligte; allein dieſe Entſcheidung wurde für 
feinen avthentifchen Ausfpruch der Facultät erkannt, weil fie nicht, dem Gebrauche 
derfelben gemäß, in dreyen deswegen zufammen berufenen Berfammlungen war vorge» 


tragen und beftätiget worden. Und noch darzu war die einzige Verſammlung, in 
welcher 


*rıın, Lib. XVIII. C. VII, 
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welcher fie den Gebrauch der Hefen verworfen hatten, nicht in dieſer Abficht zufamımnen 
berufen worden. Hierzu fam auch, daß die Stimmen ben nahe gleich waren, und 
daß einige, die bamals dagegen gewefen waren, nachmals ihre Meynung änderten, 
und fi zum Vortheile ber Hefen erflärten. Einer ihrer hefrigften Beftreiter war 
GU1 PATINz hingegen ihr größefter Bertheibiger war PERRAULT, ein Arzt, der 
durch feine anatomifchen Werfe, noch mehr aber durch den Plan, den er zu der Fagade 
des Louvre entworfen hat, fo berühmt worden ift. 


Endlich entſchied das Parlament den Streit zum Vortheile der Hefen in einem 

Arret vom 21. März 1670. Hierdurch wurde der Gebrauch) derfelben fo wohl erlaub« 

ter als gemeiner ; man beforgte nicht mehr, wie im Anfange, daf fie dem Brodte ſchaͤd⸗ 

lich fern möchten; und durch felbige ift man nachher auf eine Art von Mitchbrodten 
gebracht worden, dergleichen die Kaffeebrödtchen find. (pain -& - caffe.) 


Mit der Zeit hat man ſich mit den Alten mwieber gegen die Hefen erfläret; und 
man geftehet heutiges Tages, daß man beffer thue, wenn man fie bey dem Brodte weg 
laͤſſet. Doc müffen wir bemerfen, daß man ſich bierinne niemals genau weder an den 
Ausfpruch der Facultät, noch an das Arret des Parlaments gebunden bat, darinne der 
Gebrauch ber Hefen, die zu Paris verfertigten und neuen ausgenommen , unterfagt 
wurde, 


Ob nun gleich in unfern Tagen das Brobtbaden durch viele Verbefferungen in 
Sranfreich zu einem hohen Grade ver Volltommenheit gebracht worden ift; fo finden 
ſich doch dabey noch fehr viele Schwierigkeiten und Mängel in den Gebraͤuchen, welche 
durch die Einfichten in die Experimentalphyſik verbeffert werden müffen, 


Sie bedarf aber noch einer andern, viel wichtigern Vollkommenheit: bis jeßt 
iſt fie noch fo eingefchränft, daß fie nur aus Rocken und Weizen Brode machen fann ; 
nur ſehr unvolltommen bereitet man es auch aus Gerfte und Hafer; noch viel uns 
vollfommener fann man es aus Buchmweizen, aus tuͤrkiſchem Korne, aus Hirfen, aus 
Reis * und andern mehlhaltigen Früchten zubereiten, Dieſes würde doc) für den ges 

meinen 


— y Zeutfchland hat man ed mit bem Brobte 
ofen an vielen Orten bid zur Bolltom: 
menheit gebracht, weil diefed bier die gemeinfte 
Urt des Brodtes it. Aber auch aus Gerſte und 


nicht daran gewoͤbnet find, anfänglid Vers 
ſtepfungen. Aus Reiß alleine läßt fich kein 
Brodt baden, weil der Teig nicht gebt, und 
folglich niche zufammen hangt. Aus Tartufs 


en wird in Teurfchland, und befonder® in 
chweden Brodt gebaden;auch auf Buchroeigen 
mit Rodenmeble vermengt bin und wieder. Rur 
machen diefe Arten von Brobte benenjenigen, die 


— 


feln backe der gemeine Mann, mit einem Zus 
faße von Rodenmeble, an vielen Orten Teutich» 
landes cin ihm ſehr angenchmes Brodt. Es 
waͤre doch gut, wenn das arme Volk in Fran 
rei 
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meinen Mann ungemein vortheilhaft feyn, befonders in benen Laͤndern, wo fein Korn, 
fondern nur folche Früchte wachfen, aus deren Mehle man noch fein Brobt zubereiten 
kann. * Die Schwierigkeit beruhet hauptſaͤchlich darauf, daß man ein Mittel erfine 
de, wie man den Teig von ſolchem Mehle zum Aufgehen bringen fönne, um daraus ein 
gutes Brodt zu verfertigen; biefes hofft man noch mit der Zeit durch die gemeinfchafte 
lihen Bemühungen der Ehpmiften und Beder zu entdecken. Ich will mich gluͤcklich 
fhägen, wenn ich durch diefe erfte Abhandlung, die man von diefer Materie bat, Ges 
legenheit gebe, daß andere dereinft die Mittel erfinden, durch welche man zu einem fo 
erünfchten Zwecke gelangen kann. 


Die 
Beder - und Müllerkunf. 





Einleitung. 


in jeber, der einige Kenntniß von dem Baden erlangt, muß erftaunen, wenn er 
alle die befondern Bemühungen fiehet, die eine Kunft erfordert, die ung fo wenig 
Sonderbares zu haben fcheinet, weil fie fo gar gemein if, Wenn wir eine ausführliche 
Beſchreibung davon geben wollen, fo müffen wir fie aus dem Gefichtspunfte eines Kens 


reich auch daran gewoͤhnet mürbe,' welches nach 
den öffentlichen febr betrüubten Nachrichten 
von diefem 1768. Fahre, felbfk in der Nachbar: 
fchaft von Paris hinter den Kurfchen der Grof: 
fen ber ſchreyet: Bungersnotb! Sungers⸗ 
noth! Wie das Brodt aus Tartuffeln gebacken 
werde, davon wird in den ſchwediſchen Ab: 
bandlungen, Th. X. ©. 251. in den fräntifchen 
Sammlungen, Th. IV. &, 165. und in den 
dconomifchen Nachrichten Th. VIL S. 368, 
Anmweifung gegeben. D.S. 


* Man bat fich natürlicher Weife weit mehr 
undauf vielfältigere Art bemüber, Weizenbrodt 
zu machen, meil dieſes jederzeit beliebter ge: 
weſen ift. Hingegen, da man verfuchte, aus eis 
nigen andern Artenvon Kornfrüchten Brodt zu 
badın, und fabe, daß die Verſuche nicht gleich 
eben fo glücten wollten ; fo bat man fich die Müs 
he nicht gegeben, alle Mittel aufzufuchen , die 


ners 


fie befördern Könnten; weil bad Brodt, das 
man aus andern Kornfrüchten verfertigen 
tönnte, nie fo gut werden würde, als das Weis 
enbrodt. Die Arbeit, fo die Zubereitung ans 
erer Arten von Kornfrüchten erfordert, käme 
der Armuth zu gute; da aber die Bemühuns 
en um das Weizenbrodt den Reichen zum Bes 
Ren geſchehen; jo ift der Fleiß der Wecker * 
die Belohnung, die fie für ihre Mühe zu hof⸗ 
fen haben, ermuntert worden, es au einer im⸗ 
mer größern Vollkommenheit bierinue zu brin⸗ 

en. i 
: Kurz, man kann behaupten, daß wenn die 
Becker chen fo viel mir Berfertigung des Brodtes 
aus andern Getrepdearten befchäfftinet wären, 
als fie es jegt mit den verfchicdenen Arten des 
Weijenbtodtes find, fo würden fie es darinne 
geroiß wenigſtens fo weit gebracht haben, daß 
fie daraus Brode für demgemeinen Mann bas 
den könnten. 


D 
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ners und Forfchers der Matur, eines Arztes, eines Chnmiften, eines Wirthsfchaftss 
verftändigen, eines Müllers, eines Nudelmachers und Beckers betrachten. Zur Ers 
reichung unferer Abficht bey Befchreibung einer Kunft ift auch diefes nicht genug, daß 
wir bloß dasjenige anführen, wie der Kuͤnſtler dabey verfähre, ohne daben auf ihre Ver— 
befferung zu fehen; nein, wir müffen fü ſ e ſo abhandeln, daß ſie ſo gar den Kuͤnſtlern 
ſelbſt nuͤtzlich werden kann. 


Ich habe dasjenige, was zu der Kunſt ſelbſt gehoͤrt, in dem Texte vollſtaͤndig 
abgehandelt, in ben Noten aber findet man dasjenige, was in einiger Verbindung das 
mit ftehet; als das Zerreiben und die Unterfuchung des Getreydes, die chymiſche Aufs 
löfung des Mehls, das Mechaniſche in dem Gähren des Sauerteiges und des Teiges, 
welches die wenigften Künftler verftehen würden, und welches ihnen auch nicht einmal viel 
nugen kann. Für fie ift es genug, wenn fie wiffen, wie fie dabey auf eine gründliche 
Art verfahren müffen, und was fie fid) alsdenn für einen Erfolg zu verfpredyen ‚haben. 


Kurz, der Künftler fol im Terte feine Kunft und Verfahrungsart finden; bie 
Gelehrten aber finden in Noten und Anmerfungen das Scientiviſche und Theoretifche. 


Ich babe mir möglichft angelegen fenn laffen, beybe zu befriedigen, und damit 
meine Arbeit der Welt nüglidy werde, habe ich weder Mühe noch Zeit, noch diejenis 
gen Mittel gefparet, wodurch der Künftler zur Arbeit und zu neuen Verfuchen Bann 
aufgemuntert werden, 


Befonders habe ich mich forgfältig bemühet, daß alles, mas ich in dieſer Abs 
handlung vom Brodte fage, damit überein fomme, was aus den Grundfägen der Kunft 
und den natürlichen Wahrheiten, denen ic) fo viel möglich nachgeſpuͤret habe, ſchon bes 
anne ift. Sollte ich ja an einigen Orten nicht mit zureichender Ueberlegung gefchries 
ben haben; fo iſt es gewiß wider meinen Willen geſchehen, und ich bitte zu bedenken, 
daß der Menfch nicht allezeit von allem Jerthum frey fenn kann, und da ich um 
defto leichter hinein gerathen Fönnen, je weitläuftiger der Umfang der Kunft ift, bie 
ich bier befchreibe. 

Bis jeßt hat noch niemand davon gefchrieben, *_ Der einzige Berwegungs« 
grund, der mid) zu diefer Arbeit bewogen bat, ift der Mugen, den fie dem gemeinen 

Leben 


*Wir haben nur einen einzigen Traftat _ + Ausführlicher und nach damaliger Zeit ins 
vom Brobte, der zu Danzig 1651. in 4. ges ſtructiv iſt der 1616. zu Leipzig berausges 
druckt iſt. Der Berfaffer davon, Heinrich kommene Tractat Sebald Miällers vom 
Nicolai, bat fein Augenmerk bauptfächlich auf Brodtbacken. Nene Schriften von diefer Mas» 
die Streitfrage gerichtet: ob das ungefäuerte terie in teutfcher Sprache finden ſich noch meh⸗ 
Brodtim heiligen Ubendmaple nothwendigſey? f rere. D. S. 
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Leben bringen kann. Diefer Endzweck bat mich oft von neuem aufmuntern müffen 
wenn ich burd das Unangenehme beynahe abgeſchrecket wurbe, dem ich mich in den 
Mühlen, bey dem Mehlfichten, bey den Staͤrkemachern, in den Braubäufern, in den 
Backſtuben, ausfegete. Denn alle diefe Orte mußte ich fehr oft befuchen, wenn ich 
eine richtige Einficht in die Verfahrungsart biefer Künfte erlangen, und etwas zu, er 
Berbefferung beytragen wollte. 


Die, fo fich nach mir in die Unterfuchung folcher Künfte einloffen wollen, wer⸗ 
ben folches mit weniger Mühe thun koͤnnen, als es mir möglich gewefen iſt; meil ich 
ihnen den erften und ſchwerſten Theil, der einem Schrijtfteller immer der verdrüßlichfte 
iſt, babe vorarbeiten müffen, 


Ich Habe dasjenige verftänblich gemacht, was mir viele Mühe gefofter hat, zu 
erlernen, was gemeiniglich unbefannt bleibe, und was fo gar der Künftler felbft oft 
nicht deutlich einfieher, weil die meiften weiter nichts als das Kunftmäßige davon ver: 
ſtehen. Jede andere Berfahrungsart, als die, fo fie von Jugend auf gelernet haben, 
iſt ihnen fremde, ja oft tadeln fie fie gar; fie hüten fi, feinem Fremden, bas ift, jedem, 
ber nicht von ihrer Kunſt ift, ihre Handgriffe zu zeigen. Daher ift es fehr ſchwer, jede 
befondere Berfahrungsart zu lernen, Dem ohngeachtet habe ich geſucht, es moͤglich 
zu machen, daß ich fie lernte, und im Stande wäre, eine Erklaͤrung davon zu geben. 
Sie werden alfo hier u finden, eine mehrere Kenntniß in ihrer eigenen Kunft 
zu erlangen. 


Sch geftehe, daß jeder in feiner Verfahrungsart, die ich anführe, — 
wird zu tadeln finden; denn jeder kann feine eigene beſſer verſtehen, als es mir bey allen 
zuſammen möglich ift. Aber fie werden doch im Stande fenn, ſich zu verbeffern, weil 
ic) aud) anderer ihre Verfahrungsarten nebft ihren Gründen anführe, 


Ich rede fehr gern, und mit wahrer Erfenntlichfeit von denjenigen Kunftver: 
ſtaͤndigen, die mir ben meinen Unterfuchungen bebülflid; gewefen find; und hierzu halte 
‘ich mich defto mehr verpflichtet, da ich fehr oft bemerket habe, daß manche ſich eben fe 
viele Mühe gegeben haben, mic) zu verftehen, als ich mic) bemüher habe, ihnen meine 
Gedanken zu erklären, und fie zu verftehen. 


Die Bemühungen, die Herr Duͤhamel, Mitglied der Akademie der Wiffen- 
fehaften, auf die Beförderung des Aderbaues und auf die Erhaltung des Gerrerdes 
verwender hat, haben auch ſchon einen großen Einfluß auf die Verbefferung der Künfte 
gehabt, davon ich bier handele: fo reichen fid) die Künfte und Wiffenfchaiten zum ges 
meinen Beften der Menfchen gemeinfchaftlic, die Hände, R 
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Die Beer » Mubelmacher » und Muͤllerkunſt ift durch werfchiebene mefent. - 
liche Beziehungen fo genau verbunden, daß man das eine nicht gründlich abhandeln 
kann, ohne zugleich zu zeigen, worinne die beyden übrigen beftehen. Doch rede ich 
bier Davon nur in fo fern, als fie einige Beziehung auf das Baden haben, als wel 
ches ich mir zum vornehmften Gegenftande gefegt habe. 


Die Nüllerkunf. 
| Bon dem 
Mahlen überhaupt. 


as Getreyde muß fehr viele Veränderungen leiden, ehe es in Brodt verwanbelt 
werben kann. Der Anfang muß nothmendig damit gemacht werben, daß es 
Mehl wird. Das Korn in Mehl zu verwandeln, und das Mehl von den Kleyen ab» 
jufondern , erfordert mehr Mühe und Kunft, als man fich gemeiniglich einbildet. Und 
hlerinne befteht die Müllerfunft. . 


Wenn mir nicht durch die tägliche Erfahrung darauf geführt würden; fo wuͤr⸗ 
ben wir nicht begreifen fönnen, daß es möglich) fen, durch das zu einem gewiſſen Gras 
be fortgefegte Zerreiben, auch fo gar die Eigenfchaften ber zerriebenen Dinge zu veräns 
dern. Wir haben hiervon ein Ähnliches Benfpiel an der Auflöjung des Glafes in Scheis 
dewaſſer, welches es fehr leicht auflöfer, wenn es zuvor zu fehr feinem Staube zerrieben 
ift; hingegen würde dieß niemals gefcheben, wenn man ganze Stücen oder grob zerriebe⸗ 
nes Glas hinein würfe; denn die Zertheilung in unfühlbares Pulver geht bis auf die 
erfte Bereinigung der Beftandtheile des Glafes. 


Die Zertheilung der Körper ift der Anfang ihrer Auflöfung, welche nicht ans 
ders gefchehen kann, als wenn die Zertheilung voran gegangen if. Man Eann bes 
baupten, daß alles auf eben diefe Art auch befteher; denn Die Zertheilung muß nothwen⸗ 
dig vor der Zufammenfeßung vorher geben, Durch welche alle Körper entftehen. Die Zer⸗ 
theilung ift folglich eine Grundurſache der Verwandelung eines Körpers in einen andern. 


Die Zertheilung dur) das Mahlen kann bis zu der Auflöfung der einfachen 
Beſtandtheile ver Körner fortgefegt werden; Daher muß man bemerfen, daß man bey 
dem Mablen, fo wie in allen andern Fällen nur bis zu einem gemwiffen Grade fortgehen 
darf; fonft würde man gewiffermaßen die Beftandtheile des Korns auflöfen; da es doch 
nur binlänglicy zu Mehle muß gerieben werben, ohne feine natürliche Beſchaffenheit 


zu verlieren, 
Wenn 
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—Wenn man das Korn mahlen will, fo ſchuͤttet man es in der Mühle burch den 
Zrichter F, Tab. I, Fig. 1. in den Rumpf B, aus welchem es zwiſchen die Muͤhlſteine 
GH fällt. Hier fondert ſich ſogleich durch das Meiben die Auferfte Schale des Korns 
ab; und dieß find die groben Kleyen, 


So mie diefe äuferfte Schale zu Kleyen wird, fo werben zugleich die innern 
weißen Theile des Korns zu Meble zerrieben; und beybes fällt zufammen durch die 
Roͤhre I in den Beutel und Kaften KL. 


Die Auswahl des Kornes zum Mahlen. 


8 wird Miemand läugnen fönnen, daß, zur genauern Einficht in die verfchiebene 

VBefchaffenheit des Mehls, und die Eigenfchaften des Brodtes, fo daraus gebas 

den wird, auch biefes erfordert wird, daß man die verfchiedene Befchaffenheit des Ges 

trendes Eennen lerne. Die Berfchiedenheit des Getrendes hat einen mwefentlidyen Ein. 

fluß auf die Befchaffenheit des Mehles, und folglich auch nothwendig auf die Beſchaf—⸗ 

fenheit des Brodtes. Daher muß man eine Auswahl unter dem Getreyde treffen, das 
marf will mahlen laffen. 

Nicht alle Arten von Weizen und Korne find geſchickt, gutes Brodt daraus zu ver» 
fertigen; ja es ſchicken fich fogar die beften Arten, als Reif und Hafer, nicht allemal 
dazu. Es ift befannt, wie müglich der Reiß und Hafergrüge ift; aber fo gut man " 
diefe auch in Waller, Mich oder Fleiſchbrühe gekocht eſſen kann; fo menig find fie 
doch. zum Brodte dienlich. Man ann auch nicht einmal füglih Brodt dars 
aus madyen. * 

Unter allen Getreydearten ſchickt fi der Weizen am beften zum Brobtbaden ; 


weil ber Teig davon am beften aufgeht. Man muf aber trodenen, harten und fehmeren 


Weizen auefuchen; denn je fehmerer das Korn ift, defto mehr giebt es Mehl, jemehr 
Waſſer diefes Mehl in fich zieht, defto mehr und befto befferes Brodt ann daraus bes 
reitet werben. ** 

D 3 Die 


Aus Hafer geht ed wohl ar, aber nicht 
aus Ru D. S 

** gHier kann ich nicht umbin, zu bemerken, 
wie nügfich der Weizen zu der Erbaltuna und zu 
der Geſundheit der Menſchen ſey. Das Waſ⸗ 
fer, in welchem man Weizen abgekocht bat, 
wird nicht fo leicht fauer . ald anderes worinne 
anderes Getreyde nefocht worden; (den Grund 
Davon findet man unten in einer Anmerkung, 
darinnedie Beftandeheile bes Mehls aus einan⸗ 


ber gelegt werben): baber iffauch dad Waſſer, 
(Eau pande) welches auf Weizenbrodt gegoffen 

wird. gefünder. ald von andern Brodte. 
Durch das Kochen ziebet man aug dem Weis 
zen mebr gallerichte Theile. ald aus andern 
KRornarten; und biefe Ballerte iff cben das 
Mabrbafte im Korne. Hieraus folge der na» 
türfiche Schluß, Daß der Weizen unter allen 
Kornarten am mabrbafteften ift, fo wie es ſich 
am beften zu Brodte backen läßt. zum 
jeſes 
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Die Fleinen Körner, wenn fie nicht zugleich dünne und länglicht find, verdie⸗ 
nen für den großen den Vorzug: der befte Weizen ift klein, dicke und faft rund, Die 
Dedker und Mehlhaͤndler haben das Spruͤchwort: groß Korn giebt Flein Brodt, 
(gros Bl, petit Pain.) 
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Eine Art von Fleinen, ‚harten und ſchweren Weizen, der grau und beynahe 
glasfärbig ausfiehet, nennt man Glasweijen (BlE glacé). Diefer giebt wenig 
Kleyen, aber deſto mehr Mehl; der fette, lange und gelbe Weizen hingegen iſt leich« 
ter; er giebt weniger Mehl und mehr Kleyen; daher nennt man ihn auch Klenenmweis 
zen (Bles ſonneux). Eben diefen Namen giebt man aud) einer andern Art Weizen, 
deffen Körner lang, dünne und troden find: welches daher fommt, wenn das Weigenforn 
noch in der Milch fleht, und von der heftigen Sonnenhige gedruͤckt wird, weldye es zu 
bloßer Schale ausdörret. 


In der Sandfchaft Brie ift der befte Weizen grau, glasartig und voll, Diefe 
Kornart waͤchſt am beften in fteinigten Erbreiche: die Aderleute und Kornhändler nens 
nen es terrein Groveteux, und den Weizen, ber darauf waͤchſt, Bl& de grovette. 
Man giebt diefem Weizen für andern den Vorzug; er-ift auch theurer, als der, fo 
in fettem Erdreiche waͤchſt, ‚weil jener nad; dem Berhältniffe des Gewichtes mehr 


Mehl giebt, als der legtere, * 
Es verhält fich mit dem Getreyde, 


jedem Himmelsſtriche, noch in jedem Erdreiche gleich gut fortfommt. 


diefed nur ganz im Allgemeinen gefagt werben ; 
denn nach Berfchiedenbeit der Zander, verhält 
es fich auch mit den Getreydearten verfchieden; 
felbft unter den Sorten jeder Art von Getreyde 
finder fich ein großer Unterſchied. 

Hieraug find die fo febr verfchiedenen Mep⸗ 
mungen der Schrifefteller, die in verfchiedenen 
Ländern von den Eigenfchaften ber Getreydear ⸗ 
ten gefchrichen haben, entitanden. 

Die Gerfte hingegen ifl ſchon dafür bekannt, 
doß fie fih am wenigſten zur Nabrung ſchickt; 
die Alten handelten daber ſehr wobl, daß fie in 
higigen Krankheiten nichts ald Gerfte zur Nah⸗ 
rung verordneten, 

+ €8 if bier der Unterfchied unter dem 

"MBinter » und Sommerweizen zu bemerken. 
Der letztere laͤßt ſich nicht fo gut baden, 
ald der erſtere: doch kommt es dabey auf 
die Zubereitung des Weizent und dad Mab: 
Ion an. Was dabey zu beobachten, damit 
er fo gut Mehl, ald der Winterweizen gebe, 


mie mit dem Weine, daß es nicht unter 
Der Weizen 
der 


bat der Herr Rathsmeiſter Reichart in feis 
nen gemifchten Schriften, ©. 156. nejeinet. 
Bon den vielen Berfchiedenbeiten des Weizens 
läßt fich bier nichts fagen: ed wird davon und 
von den Verſchiedenheiten des Rockens und der 
übrigen Feldfrüchte in meines Sohnes Bes 
ſchreibung der Gräfer ausführlicher gehandelt 
werden. D. S. 


Je weißer die Koͤrner der Farbe nach 
ausfallen, und je duͤnnhuͤlſiger fie find, deſto 
befferes Mebl geben fie. Ich bekam eine Pros 
be von folchem Weizen vor einiger Zeit aus 
Schleſien, mir der Rachricht : er werde feiner 
Güte balber dorten am ſtärkſten gebauet, und 
ein Echeffel um 4 ſchleſiſche Gr. tbeurer be- 
zablet, ald ber gelbe und braune. Der Herr 
Verfaſſer bat weiter unten, wo er von ber eis 
gentlichen Mouture en groffe handelt , ſelbſt 
angemerket,, daß der weiße Weizen weniger 
Kleyen gebe, als ber gelbe. D. ©. 
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der in warmen Laͤndern waͤchſt, verdient den Vorzug für dem, ber in falten Laͤndern 
gebauet wird. Das Getreyde, das in ag Boden a ift niche fo gut als 
das auf hoch liegenden Feldern. 


Wenn man die Güte des Weizens beurtheilen will, fo ſiehet man zu, ob er 
flingt, wenn man ihn auf die Hand fallen läßt. Wenn man die Hand, in welcher 
man ihn hält, zumacht, und er gefhmwind und faft alle heraus fährt, und wenn man 
mit bem Arme bis auf den Boden des Sackes fahren ann; fo ift dieß ein Zeichen , daß 
der Weizen gut iſt. | 

Plinius im 24 Kap. des erften Buchs, hält denjenigen Weizen für den bes 
ften, der geldfarbig iſt, und auch inwendig diefe Farbe behält, wenn man ihn mit den 
Zähnen zerbeißet; fo wie er denjenigen für den fhlechteften hält, der, wenn er aufges 
biffen ift, inmwendig weiß ausfiehet. In Franfreich hat man feinen folchen Weizen, 
der inwendig gelb if. Er ſchickt fih am beften zu Mehifpeifen, und den verſchiede— 
nen Arten italienifcher Nudeln. Die Italiener behaupten fo gar, daß man aus fein 
nem andern Getreyde guten Teig machen koͤnne; wie wir diefes in der Abhandlung 
von dem Nudelmachen mit mehrern zeigen werden, 


Wenn man Weizen zum Yahlen ausfucht, fo verdient der alte den Vorzug 
. für dem neuen. Er iſt nicht gut, wenn man ihn in eben dem Jahre mahlt, da er 
eingeerndtet worben ift: er muß Zeit haben, damit er vecht tüchtig werde; er ift fo gar 
der Geſundheit nachtheilig, wenn er gar zu jung if, * Die Erfahrung hat gelehrt, 
daß der jährige Hafer den Pferden ungefund ift. ** Doc) ift hiervon das Getreyde 
ausjunehmen, das in naffen Jahren gewonnen wird. 


So viet ift überhaupt gewiß, daß es gut ift, wenn ber Weizen wenigftens ben 
Winter über liegt, ehe er gemahlen wird. Im folgenden Jahre ift er trockener, giebt 
weniger Kleyen und beffere Nahrung. 


Es ift auch noch in mancher andern Abſicht vortheilhaft, wenn man nicht gleich 
ben neuen Weizen braucht, Es find z. E. gemeiniglich viel rothe Körner (Rougeole) 
darunter, von deren Scale das, Brodt eine wiebrige rothe Farbe befommt ; läßt man 
ihn aber ein Jahr liegen, fo ift man ficher, daß diefe Körner ihre Farbe und Eigen 
fchaft vertieften, Eben fo veneheen auch alle andere ſremde Koͤrner, die darunter 


ſind, 
* Hier widerſpricht dem Herrn Verfaſſer find, werden * für gefünder gehalten, wenn 
bie tägliche Erfahrung. D. S. man fie erſt kalt werben laßt, ehe fie gekocht 


werben. Es muß alles feine gebörige Zeit ba: 
** Dos Brodt, das Fleiſch, ja auch die ben, obgleich eine Sache mehr oder weniger 
Eper, fo man effen muß, weil fie noch friſch Zeit erfordert, ald die andere. 
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find, als der Trefp, ihre Eigenfchaft und Wirfung, wenn fie ein Jahr alt 
find ; * dieß aber ift fein geringer Vortheil. j 


Der neue Weizen giebt nicht fo viel Mehl als der alte; weil der erftere noch 
‚nicht fo troden und vollfommen if. Der alte Weizen giebt zum mwenigften 2'5 mehr 


Mehl als der neue; ja in manchen Jahren kann man an dem neuen Weizen beynahe 
+ an Mehle verliehren. 


Bald nach der Erndte hat der Weizen, im Ganzen genommen, mehr Umfang 
(Volumen) als ein Jahr hernach; die Maffe verliehrt etwas von ihrem Volumen 
d von ihrer Schwere, weil fid die Feuchtigkeit immer mehr heraus ziehet: wenn der 
Krisen auf dem Boden umgeftochen und gefieber wird, fogeht ein Theil der Schale 
herunter ; ** dem obnerachtet aber enthält ein gleiches Maaß von ſolchem Getrende mehr 
am Gewichte, wenn es bald ein Jahr alt ift, als bald nad) der Erndte; und wenn 
es trocken ift, giebt es mehr und befferes Mehl, 


Bey der Gerfte verliehrt man vollends beynahe &, wenn fie neu verbraucht 
wird: wenn die Körner von gleicher Güte find, geben fie befferes Mehl, wenn fie alt, 
als wenn fie neu find; fie jind auch nicht fo hitzig. Allein die Frucht muß an ſich von 
gleicher Güte feyn, ſowohl in Abficht des Bodens, als der Yahreswitterung , der 
Himmelsgegend ꝛc. Denn das ift ausgemacht, daß alte Früchte, die aber in einem 
falten Boden, einer Fältern Gegend und in einem naſſen Jahre gemachfen find, nicht 
fo gut find, als neue, die in einem warmen trodenen Jahre, auf einem etwas ho⸗ 
ben und fleinigten Felde gewachſen find. + 


Diefer Unterfchieb zroifchen den neuen und alten Körnern muf noch mehr bey 
dem Rocken beobachtet werden, als bey andern Getreyde, weil diefer viel ſchaͤdlicher 
als der Weizen ift, wenn er nicht gehörig gefchwigt und ausgetrodnet ift. Beſonders 

ift das Mutterkorn nicht fo gefährlich, wenn man es alt werden läßt ; tt wenn es noch 
s neu 


° Menn man gut Brodt haben will, muß 
man fomobl bey dem Weizen, als bey dem Ro: 
den reine Früchte zu erbauen bemüber ſeyn, 
und wenn diefed nicht ift, muß man das Ge 
treyde vorher wohl reinigen, ehe es auf die 
Wuͤhle gebracht wird, wozu mir verſchiedene 
dienliche Maſchinen haben. Der Trefp macht 
das Brodt ſtrenge, und wenn er noch älter iſt, 
ald bier gefagt würde. D. &. 

** Sie trocknen nur mebr zufommen.D &. 

+ Der regelmäßige und unregelmäßige 
Fruchtbau mache den ſtaͤrkſten Unterſchied in 


der Güte ber Früchte aud. Auch im Fältern 
Begenden und fältern Boden können gute 
Früchte erbauct werden. D. &. 

tt Es iſt immer ſchaͤdlich wenn es in Men: 
ge mit gemahlen und gebacken wird, cd mag 
alt oder neu ſeyn, und daher vonder Policey 
ſchlechterdings zu verbieten , daß es nicht mit 
dem Rosen gemablen wird. Hier hätte auch 
bes brandigten Weigend gedacht werben Fön: 
nen. Wenn bie Körner auch nur in der Spige 
angegriffen find, geben fie ein fchlechted 
Mehl. D. S. 
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neu ift, fo wird das Brodt fehr ſchwarz und faft violerfarbig; da es hingegen viel 
weißer Brodt giebt, wenn es erft alt geworben ift. 


Dod muß das Getreyde auch nicht gar zu alt ſeyn, wenn es fhönes Mehl 
und gutes Brodt geben foll: alles erfordert einen geriffen Grad der Reife, vor wel⸗ 
her es nicht zu feiner Vollkommenheit gelangt; aber man muß es auch juft alsdenn zu 
brauchen ſuchen, wenn es diefe Vollkommenheit erlangt hat; denn, wenn es älter wird, 
verliehrt es feine Kraft, und wird fchlechter. Die guten Eigenſchaften des Getrey. 
des vermindern fih nah einer gewiffen Zeit, und verlieren ſich endlich 
ganz und gar, * 


Als ſich der König und die Fönigliche Familie im Jahre 1744 zu Meg aufhielt, 
machte man einen Verſuch, Brodt von dem Korne zu baden, melches feit dem Jah— 
te 1552 in ber dafigen Citadelle verwahret, und im Yahre 1707 war entdeckt worden, 
Diefes Brodt hatte gar nicht das gewöhnliche dichte Wefen, und alle, die es Fofteten, 
befanden es fehr unſchmackhaft. 


So wie es beffer ift, die Erndte lieber ein paar Tage zu früh als zu fpäte zu 
balten; eben fo thut man auch beffer, wenn man das Korn zu zeitig als zu fpäte braus 
het. In guten Dingen ift es immer beffer, wenn man fie zu früh, als zu fpäte thut. 
Man muß einen Nugen nicht verfäumen, wenn man bie befte Gelegenheit dazu hat, 
ob man ihn gleich nachher auch noch erhalten könnte. Oraculum vero, biduo cele- 
rius meflem facere potius, quam biduo ferius. PEIN. 4. XVIl.c.30. 


In Frankreich ift meiftentheits das Getrende im andern und britten Fahre in 
feiner beften Vollkommenheit, hernach wuchert es nicht mehr fo: doch trägt der Boden 
und die Witterung, unter der es gewachſen ift, vieles bey, daß es zeitiger oder fpäter 
ausartet. Es hat in dieſem Stüde mit dem Getrende eben die Bewandniß, als mit 
den Weine. _ Mancher heißt alt, wenn er zwey Jahre gelegen hat; mancher wird es 
erft im fechften Sabre, . 


Ich 


*Es komme auf die Magazine an, worin: 
ne dad Getreyde aufbebalten wird. In fol: 
chen Magazinen, wo es ben Abwechfelungen 
der Luft und andern verderblichen Zufällen 
nicht ausgeſetzet iſt als infonderbeit die im 
IX Tbeile meiner erſten Sammlung oͤconomi⸗ 
ſcher Schriften beſchriebenen ſind, kann es ſich 


lange Jahre halten, ohne von ſeinen guten D 


Eigenſchaften etwas zu verliehren. In den 
englaͤndiſchen Adis pbilofupbicis Sorietaris re- 
iae, T. Il. p. 96. wird unter andern ange: 
Führer, man bobe in England in den Managis 
nen Getreyde von 32 Fahren, und zu Zurch 
von 80 Jabren gebabt, dad volllommen gut 
* anderer Bepfpiele zu geſchweigen. 


€ 
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Ich wohnte im Jahre 1764 einem Verſuche ben, der mit altem Getreyde ge⸗ 
macht wurbe, welches man zu Chevreuſe in der Landſchaft Hurepoir acht Jahre lang 
forgfältig verwahrer hatte. Es fonnte durchaus Fein fo fehönes Brodt daraus geba- 
den werden, als man fonft in diefer Gegend in den erftern Jahren aus eben diefem 
Weizen verfertiget. Wollte man aus diefem alten Weizen, der doch noch vollfommen 
unverdorben war, recht gutes Brodt machen, fo mußte man es halb, ja um J mit 
neuem vermengen. 


Der Weizen hält ſich beſſer, wenn er noch in den Aehren bleibt, als wenn er 
fehon ausgedrofchen ift. Herr Fontaine, Mitglied der Akademie der Wiſſenſchaf⸗ 
ten, der ſich auf den Aderbau legt, hat mic) verfichert, daß er es aus der Erfahrung 
wife. Plinius im vierzepnten Kap. des ıgten Buches behauptet mit dem Varro, 
daß ſich der Weizen, wenn er in den Aehren aufbehalten wird, an 50 Jahre hält. Es 
ift auch begreiflih, baf er in den Aehren vollfommener wird, als wenn er ausgebros 
fchen iſt; und man follte ihn erft im zweyten Fahre drefchen, wenn man es nicht wes 
gen des Strohes früher thun müßte, als welches in dem erften Jahre, ja in den brey 
bis vier Monaten nach der Erndte am beften iſt. 


Endlich giebt es auch einen Zeitpunkt, nach welchem bas Korn wieber fchlechter 
wird, Diefer Zeitpunft ift nach der Befchaffenheit des Korns, und der Art, wie es 
aufbewahret wird, fehr verfchieden. Diefes ift die größte Schwierigkeit bey ben Korn⸗ 
magazinen. * Aus diefem Grunde hat die Regierung die Verfügung getroffen, es zu 
confumiren und wieder neues anzufchaffen; wodurch jedermann in ben Stand gefeger 
wird, Brodt zu befommen: aus eben diefem Grunde erlaubt fie nicht nur den Getrey⸗ 

dehandel, fondern begünftiget ihn auch und ermuntert die Unterthanen dazu. Doch 
bat fie auch ein wachfames Auge auf die Misbraͤuche, die ſich dabey zum Schaden der 

Nahrung des gemeinen Mannes einfchleichen fönnten, der fich m wo nicht 
einzig und allein vom Brodte naͤhret. 


Bon der Auswahl und Vermengung des Getreydes 
bey dent Mahlen. . 


enn man recht gut Brodt haben will, fo muß man vermengten Weizen brauchen: 

man muß aber die Huswahl und Vermengung vornehmen, ehe er gemahlen 

wird. Diefes ift Privatperſonen noch mehr anzurathen, als den Mehlhändlern und 
Bedern, m für eine einzelne Familie geht es nicht wohl an, jede Sorte Getreyde 
beſonders 


* Bey denen im IX Theile meiner Sammlung beſchriebenen Magazinen faͤllt dieſe Schwie⸗ 
rieten gänzlich weg. D. S. 
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beſonders mahlen zu laſſen, und nachher das Mehl zuſammen zu vermengen. Dieſes 
ſind nur Handelsleute und Becker zu thun im Stande; und ſie ſind verbunden es zu 
thun.“ Eben ſo bekommt man den beſten Wein, wenin man die Trauben von vers 
ſchiedenen Weinbergen, und die verſchiedenen Sorten von Trauben, die in einem Ber⸗ 
ge wachſen, vermiſchet. Plinius behauptet, daß es gewiſſe Sorten Getreyde gebe, 
die, wenn fie, jede für ſich eine, gemahlen würden, weniger Brodt gäben, als wenn fie 
vor dem Mahlen vermengt würden, Eben fo gebenket er verfchiedener Getreydearten, 
bie, wenn fie befonders gebraucht werben, ſchwarz Brodt geben; da das Brodt hinge⸗ 
gen viel weißer fey, wenn fie untermenget werben. ü 

So viel ift gewiß, daß man überhaupt dabey gemwinnet, wenn man bie verfchle- 
denen Verhaͤltniſſe einer Getreydeart gegen die andere, ihre Verwandfchaft und Wis 
brigfeit mit und gegen einander kennet. Man kann es durch wiederhohlte Verfuche 
und durch Veränderung der Verbältniffe dahin bringen, daß nıan ſchmackhafteres, und 
zumeilen gar mehr Brodt bekommt, weil entweder das Mehl won verfchiedenen Sorten 
ı Weizen durch die Bermengung bey dem Einteigen mehr Waffer und $uft in fich zie⸗ 
hen fann, oder weil alsdenn der Teig beffer aufgehen fann, als es außerdem ge 
ſchehen würde, 

Wenn das Mahlen recht vortheilhaft gefchehen foll; fo muß das Getreyde wes 
der übermäßig trocken noch feuchte fenn. Denn wenn es zu troden ift, fo wird ein 
Theil der Schalen, die in die Kleyen gehen follten, zu einem feinen Staube zerrieben, 
er gebt mit durch den Beutel, und vermiſcht fi mit dem Mehle. Außerdem feht es 
bey diefem trockenen Getreyde auch mehr Staubmehl. vo 

Iſt Hingegen das Korn zu feuchte, fo kann es nicht wohl zerrieben. werben; es 
giebt ein weiches, grobes Mehl, welches ſich an die Muͤhlſteine anhängt, den Beu⸗ 
tel Flebrig macht, nicht gut durchgebeutelt werden kann und fich nicht fange hält, 

Allen diefen Uebeln Fann dadurch abgehelfen werden, wenn man Getrende, bas 
von verſchiedener Trockenheit ift, unter einander menget; damit eines das andere ver« 
beffere: wenn man z. E. den grauen und glasartigen Weizen mablen will, fo thut man 
. wohl, wenn man ihn mit gelben, weichen und nicht fo trodenen Wein vermifchet; 
denn alsdenn kann das Mehl vom grauen.nicht fo verftieben. Der trocdene Weizen 
giebt mehr Staubmehl beym Mahlen, als ber weichere; harte Körner müffen auch 
ftärfer gemahlen werden als weiche. 

Der Weisen malt ſich beffer und wird leichter zerrieben, menn er nicht von ei⸗ 


nem gar zu bürren * iſt; und indem dieſes geſchiehet, ſo wird von den Kleyen we⸗ 
€ 2 niger 


* Wer eine recht gute Art von Getrepbe bat, vermengen, in in Soffnung, fie dadurch zu ver⸗ 
der hat nicht — ſie mit einer andern zu beſſern. D. 
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niger zu Staube, als wodurch das Mehl vieles von feiner Weiße verliehret. Ueber⸗ 
dich kann auch das Mehl durch die Erhigung des Muͤhlſteins, die ein heftiges Mah— 
fen verurſachet, feine Weiße verliehren: dieſes legtere nennet man mit einem Kunft- 
worte: das Mehl rorhfärben (rougir la Farine). 


Will man vor dem Mablen verfhiedene Sorten von Weizen mit einander vers 
mengen, damit man das Mahlen erleichtere und befferes Mehl bekomme ; fo-muß dieſe 
Bermifchung nicht eher geicheben , als bis man im Begriffe ift zu mahlen; weil eines 
durch das andere würde verdorben werden, wenn man z. E. neues und altes Korn vers 
mengt aufbehalten wollte. Man muß alsdenn auch das Mehl, fo bald als möglich, 
brauchen: denn es würde fich nicht halten, fondern in eine Gaͤhrung gerathen. 


Die Zubereitung , die man vor dem Mablen 
mit dem Korne vornehmen muß. 


MNch glaube, daß ich nicht erft noͤthig habe, anzurathen, daß man den Weijzen, ehe 
J man ihn in die Mühle ſchickt, recht reinigen muͤſſe, um den Staub, die fremdar- 
tigen Körner und alles übrige Unreine davon abzufondern. in denen $ändern, mo bas 
Getreyde auf dem Felde auf der bloßen Erde gedrofchen wird, und wo man das Gidy 
ten und Durchfieben des Korns nicht fo gut verfieht, als um Paris herum , pflegen 
viele den Weizen vorher zu wafchen, und ihn hernach an der Sonne zu trodnen, 


In den warmen $ändern, wo der Weizen überaus troden und bürre wird, 
muß man cs einige Stunden zuvor, che es gemahlen wird, mit etwas Waſſer anfeud)« 
ten, damit die Schalen befier abgehen, und das Meht deito weißer werde, Herr 
Dichamel behaupter in feinem Supplement 4 la Confervation des bles, daß, wenn 
man 24 Stunden vor dem Mahlen auf soo Pfund Weizen 3 Pfund Waſſer gießet, 
fo fönne man aus angefeuchtetem Weizen ( BlE ẽtuvé) eben fo weißes Brodt baden, 
als aus unangefeuchtetem, Auch Plinis * will Haben, daß man das Getrende, we⸗ 
nigftens die Gerſte, vorher mit dem eilften Theile Waffer benegen müffe. 


Wenn der Weizen fo angefeuchtet wird, giebt er zwar mehr Mehl, aber nicht 
mehr Brodt; denn das Anfeuchten verurfacht nur, daß die Körner ein wenig aufs 
quellen: aber dag Mehl wird weißer, weil die Kleyen ſich dadurch leichter abfondern, 
und weniger ins Staubmehl geht, Dagegen aber haͤlt ſich auch diefes Mehl nicht 

lange; 
* De ipfa ratione pifendi Magonis propone- tum pilo repeti, Simili modo hordeum; hu- 


tur ſententia. Triticum Ante perfundi aqua jus fextarios XX. fpargi duobus fextariis aquae, 
multa jubet, poflea evalli, deinde fole Gcca- Libr. XVII. c. X. 


fi 
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fange; es verliehrt ſehr bald feine gute Beſchaffenheit, und es hat eben den Fehler wie 
das Mehl vom Getrende, das in einem feuchten Jahre germachfen ift, daß es nicht guf 
durch das Beuteltuch gehet. Das angefeuchtere Korn verliehre durch das Waller das 
geiftige Weſen, welches in dem gefeimten Korne beym Brauen, das Waffer zum Gaͤh—⸗ 
ven geſchickt macht: daher geht der Teig von ſolchem angefeuchteten Getreyde nicht 
wohl auf. 


Hat das Getrende zu viel Woſſer bekommen, und laͤnger als 12 bie 15 Ernten 
geſtanden; fo werden bey warmer Witterung nicht nur. die Kleyen erweichet, fondern 
auch diejenigen Mebitheile, die zunächft unter der Schale find, weich, machen bie Kleyen 
Flebrig, und verhindern, daß fie ſich nicht fo leicht abfondern laffen. * Daher bes 
kommt man von gar zu feuchtem Weizen weniger Mehl, und der Abgang ift befto 
größer, eben fo, wie bey gar zu trockenem a. Man muß niezu weit geben, es 
fen auf welcher Seite es wolle. 7 


Am Yahre 1725 war zwar eine ſeht reiche Erndte; allein der häufige Regen 
verurfachte dennoch eine Theuerung: denun weil das Getreyde ganz naß eingeerndtet wer⸗ 
den mußte; fo war man genöthiget es zuvor zu trocknen, che es konnte gemahlen wer, 
den: dadurch fitte es fehr viel Abgang, zumal da es fchon gefeimet hatte. 


Dbngeachtet das Getreyde bey naffen- Jahren nicht fo gut ift, und der Megen, 
ber in der Erndte fälle, fehr fchädlich ift; fo babe ich doch verſchiedene male, befon« 
ders im Jahre 1744, in welchem durch das ganze mitternächtliche Frankreich, befon- 
bers in der Normandie, fehr flarfe Regen fielen, bemerfet, daß die Regen, bie kurz 
vor der Erndte einfallen, vieles zur Güte des Getreydes beytragen, und daß dadurch 
das Mehl fchöner und feiner wird; weil diefes Waſſer und die Sonne unter der Zeit 
die Körner noch recht vollfommen machen. Diefes trifft noch richtiger ein, wenn vor⸗ 
ber eine trockene, ober doch nicht feuchte Witterung gemwefen ift. 


Die verfchiedenen Arten zu mahlen. 


iefes mag genug ſeyn von dem Mahlen überhaupt, von der Wahl und Zubereis 

tung des Weijens, ehe er gemahlen wird ; jeßt wollen wir noch bie verſchiedenen 

Arten zu mahlen betrachten‘, die einen giemlichen Abſchnitt ausmachen. Nachdem 
man fid) einer befondern Art -im Mahlen und Durchbeuteln bedienet, nachdem kann 
man aus einerley Weizen fehr — Mehl bekommen; eben fo wie einerley Trau« 
E 3 ben 


® * Quae ſicea moluntur, plus farinae red. dullam , verum plus retinent in furfire. 
"Aurtt: quae (alfa aqua ſparis, sandidiorem me- PLIN. libr, XV. c. IX. 
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ben verſchledenen Wein geben, je nachbem man bey ber Auspreffung und Zubereltung 


derfelben verfährt, 


Das Getrende beftehet aus vielen weſentlich verſchiedenen Theilen, * die feßr un⸗ 
gleiches Mehl geben können: ber aͤußerſte Theil, der der Sonnenhitze am meiſten aus« 


* Wenn man bie Beſtandtheile bed Getreys 

des will kennen lernen; fo muß man ed — 

liedern oder zerſtuͤckeln, um die innere Bes 
354 zu betrachten. 


Es iſt bekannt, daß die äußere Hülle bed 
Weizens and zwo Hülfen beſteht, und_ ein 
Korn an bepden Enden an diefer Hülle anhangt. 
Ferner ift bekannt, daß in dem Weizen derje⸗ 
nige Theil, der an ber Aehre anhaͤngt, den 
Keim enthält ; da das andere Ende zarter und 
etwaß rauch oder wolligt iſt. 


geſetzt 


nämlich 1) aus feiner Hülfe, woraus die Kleyen 
werben; 2) aus dem Keime, dadurch es ſich in 
der. Erde fortpflanzt, 3) aus dem Theile, der 
den übrigen inneren Raum einnimmt, welcher 
dad Mehl giebt. 


Das Mebl, das wir zu unferer Nahrung 
brauchen, iſt eben dasjenige, was zur Ernaͤh⸗ 
rung der Pflanze beftimme ift, bis ſie im Stans 
be ift, ſich ſelbſt aus der Erde zu naͤbren: eben 
fo, wie ſich das Küchlein einige Zeit von dem 
Eve ernähret: denn das Korn ift indem Plans 
zenreiche eben das, was das Ev im Thierrei⸗ 

e iſt. 


Ich babe gefunden, daß das dicke Ende ei» che iſt 


nen ftärkern Geſchmack bat, ald dad andere. 
Ich habe eine Menge Weizenkörner in der Mit 
ten von einander fehneiden laffen; damit ich 
mebrere auf einmal koften, und'alfo den Ges 
ſchmack defto beffer unterfcheiden koͤnnte. 


Bey wiederholten Berfuchen ließ ich ben 
Keim vorher beraus nehmen, che bad Korn 
von einander gefchnitten wurde; und gleich 
wohl fand ich und viele andere, denen ich gleich» 
falls davon zu Foften gab, daß das dicke Ende 
— als das andere, und etwas ſuͤße 
1 j 


Die Schale, die an dem dicken Ende ben 
Keim bedeckt, laͤßt fich mit einem Federmeſſer 
leicht abmachen. Wenn diefe Schale weg iſt, 

- fo fiehet man den Reim liegen, der weißgelb⸗ 
lich und zumeilen etwas grünlich ausſichet. 


Um den Keim herum ſieht man das mebligte 
Weſen, welches mir bier fefter, ald in dem 
übrigen Theile ded Korns, vorgekommen ifl. 
Es ift um den Reim herum, mie in den Mans 
dein, gemeiniglich febr weiß, der darinn gleich⸗ 
fam als in einer Heinen Zelle liegt, aus wel 
cher man ihm leicht heraus nehmen kann. 


Das Korn beſteht aus drey Hauptheilen, 


be Weizen. in feuchted M i 
— an * 2* —— Eine 
Stunden darauf konnte ich ohne alle Mü 
2 — gelbes und durchſichtiges Haͤutchen 
abziehen. 


Wenn er etwas laͤnger geweichet hat, ſo 
kann man ein zweytes Haͤutchen, welches gleich 
unter dem erſten liege, abziehen. Dieſes iſt 
feiner, und nicht ſo gelb als das erſte; ſo wie 
der Reim noch weniger gelb iſt, als das zweyte 
Hautchen. 

„Betrachtet man ben Weizen, wenn er att- 
fängt zu keimen; fo fichet man, daß er weich 
wird bis auf den Keim, Der durch feine Kraft 
die Hülle, die ihn umgiebt, aufhebt. Wenn 
der Keim bervor kommt, fo folgt er der Rich⸗ 
tung, die daß Korn in der Aehre hatte: das 
Korn mag alfo nach welcher Seite es will auf 
die Erde geworfen fepn; fo dehnt fich doch ber 
Keim allemal nach der Ruͤckſeite aus, bernach 
beugt er fich berum, damit er an die Luft komme. 
Oeffnet man alddenn den Keim, fo iſt er bobl, 
und durch eine zumeilen auch zwo Käutchen, 
gleichſam ald durch Scheidernände, getrennt, 


Bep ben verfchiebenen Berfohrungsarten ” 
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gefegt iſt, ift in warmen Jahren härter, als das übrige, wenn anbers das Getreyde 
recht reif eingeerndtet und forgfältig verwahret worden iſt. 


Je nachdem man nun bey ber Zertheilung des Getreydes verfährt, das if, je nach: 
dem es auf befondere Weiſe gemahlen wird ; nachdem ift auch das Mehl nach feiner Weiße 
und Güte verfchieden. Denn der Unterfchied des Mehls beruhet nicht allein auf ber ver» 
ſchiedenen Güte des Getrendes, woraus es gezogen worden, und der Ungleichheit der Beu⸗ 
telrücher , ‘die bald feiner, bald gröber find: fondern er beruhet auch auf ber verfchiedes 
nen Art, es zu mahlen, In einer nicht wohleingerichteten Mühle wird aus gufem Ges 
treyde doch ſchlechtes Mehl; fo wie aus gutem Mehle ſchlechtes Brodt werben fann, 


wenn es nicht gut geknetet und eingeteiget wird. 


dem Mablen, davon ich jetzt reden werbe, iſt 
auch zu bemerken, daß der Keim immer der 
irtefte Theil im Korne ift, und daf er diefe 
fchaffenbeit auch alddenn noch bebält , wenn 
erarößer wird, und wenn das übrige Korn fo 
weich wird, daß ed einiger maßen einer Milch 
aͤhnlich iſt Denn, eigentlich zu reben, 6 machff 
der Reim, obne weich zu werden; mie es bey 
denen Dinaen gefcbiebt, die aufſchwellen: denn 
Die Feuchtigkeit, die durch die miebligten Theile 
durchdringt. fübre dem Reime Rabrungsfäfte 
u. Ganz anders iſt es bingegen mit dem 
Gaffer befchaffen, welches das Korn durchwei⸗ 
chet. Ich babe fo gar bep den Stärkemachern 
bemerkt, daß der Kein den verfchiedenen Ar- 
beiten wiberftebet, dadurch die Stärke zuberei: 
tet wird; man erfenner ihn noch in feiner vo; 
rigen Beſchaffenheit unter den zurück bleiben: 
den Kleyen. Hieraus erbellet, daß der Reim 
dem Mühlfteine den größten Widerſtand thut. 


Ich babe bad Mebl in einem durchweicheten 
Korne welches zu keimen anfängt, unrerfucher, 
und befunden, daß das Mehl vom dicken Ende 
anders befchaffen it, ald dad vom andern En: 
de. Wenn man ed aufmerkfam zwifchen den 
Bien reibt, fo fühle man, daß das erftere 
etter, oder, wie die Müller fagen, länger iſt, 
ald daß andere, welches, wie daß Kunſtwort 
fauter, kürzer iſt. Dieſes Mebl iſt auch am 
BGeſchmacke füRlicher ald das andere; wie ich 
eben diefed ben folchen Korne bemerkt habe, das 
noch nicht gefeimt hatte. ’ 


Sch babe auch noch eine andere Berfchieben: 


So ift z. €. der Weizen um Char⸗ 
{res 


beit bey Meble von einerley Körnern wahrge⸗ 
nommen An dem Korne, welches ich hatte 
im Moofe keimen laffen, und das anfieng zu 
trocknen, weil ich es nicht mebr anfeuchtete, 
babe ich bemerkt, daß das wenige, maß im bi» 
ern Ende entbalten war, flebrig war, und 
an den Fingern Faſern jog; der übrige Theil 
bingegen ließ fich jerreiben. ' 


Löwenbi# bat auch geleimtes Korn 
und dad Mebl durch dad Mikroſcop be» 
obachtet, und zuerſt entdeckt, daß das Mehl 
darinne and ſechseckigten und in ſehr 
dünnen Häutchen eingebüllten Koͤrperchen 
beſteht. (©. en Arcana maturae epif. 
.Pp. 25.) efe Rörperchen, die traus 
benförmig an einem Haͤutgen bangen, faben, 
bei, mir -worfam, den Granaten fehr 
ähnlich. 


Huch im Roden und in der Gerſte bemerkt 
man, daß das Mehl aus abaefonderten und im 
Kleine Bläßgen eingebüflten Tbeilchen befteht. } 
Auch, bieraus iſt es alanblich, daß es ſich bey 
den übrigen Kernarten eben fo verhält. 


Wenn man diefen Unterfchieb unter den Be» 
ſtandtheilen des Korns einfiebet, fo wird es 
einem begreiflih , wie man in einer wohl ein⸗ 
gerichteten Müble fehr verfchiebened Mehl dar» 
auß ziehen fann. 


+ ©. des Herrn Juſtizratb Ledermuͤllers 
Beralieberung des Rockens. Rürnberg 1764. 
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tres und Soiſſons herum ſehr gut; und doch hat man in dieſen Staͤdten ſehr ſchlechtes 
Brodt. Die Schuld davon liegt nicht bloß an den Beckern; ſondern großentheils auch 
an den Muͤllern. Doch koͤnnen ſie ſich wohl noch beſſern; und es wird die Zeit kom⸗ 
men, da man in Chartres und Soiſſons eben gutes Brodt wird haben koͤnnen, als 
an irgend einem andern Orte. 


Mit dem Mahlen des Getreydes geht es eben ſo, wie mit allen andern Dingen, 
die die Menſchen am meiſten brauchen; fie werden auf verſchiedene Weiſe, zn verſchie- 
denen Zeiten und in verfchiedenen ändern zubereitet. Heut zu Tage ift es mit dem Mah« 
fen ganz anders beſchaffen, als vor Diefem; und in den füdlichen Landſchaften verfährt 
man ganz anders, als in den nördlichen fandfchaften. “ Die Art, wie man in Bours 
gogne, in der Mormandie, in tothringen, im Elfaß, in Anjou und Touraine mahlet, 
gehet von derjenigen weit ab, die in Bafcogne, in Querci, in Saintonge, in Aquis 
tanien, in Guienne, in &imoufin, in fanguedoc, in Dauphinee, in Auvergne und in ber 
Provence gewoͤhnlich it. Daher fann man alle die verfchiedenen Verfahrungsarten, die 
in Frankreich vorfommen, überhaupt in bie nördliche und ſuͤdliche eintheiten. 


Die nördlihe Art zu mahlen, 


ie nördliche Art zu mahlen ift zweyerley: die eine nennt man gemeiniglich Mou- 
ture en-grolfe, und die andere Mouture &conomique oder Mouture par 
&conomie. 


Beyde Arten find dadurch von einander unterſchieden, baß bey der Mouture 
en-groffe ber Weizen auf einmal gemahlen wird; ba er hingegen bey der Mouture 
&conomique zu verfchiedenen malen wieder aufgefhüttet wird. 

Dver, damit ich mic) noch deutlicher ausdrüde, ben der Mouture en groffe 
wird der Weizen nur einmal, bey der Mouture &conomique aber zu wiederhohlten 
malen gemablen., 


Diefe Mouture en-groffe wird wieder eingetheilt in die eigentlich fo genannte , 
Mouture en groſſe (proprement dite) und in die Mouture en groffe für das 
tandvolf (Mouture en-groffe de Payſan, oder ruftique). 


Die eigentli fo genannte Mouture en groffe ift von der Mahlart auf dem 

Lande darinne verjchieden, daß ben diefer leßtern nur ein Mehibeutel, bey der erftern 
aber mehrere von verfchiedener Dichtigkeit gebraucht werden. 

Die 


Auch außer Frankreich, und fo wohl! in reden laſſen, ber auf feiner meiten Wanber: 
ald außer Teurichland, it dad Verfahren beym ſchaft fich viele Keuntmiſſe biervon erworben 
Mablen ded Getreydes febr unterfchieben. Ich bar, und deffen Macricht am — dieſes 
will hiervon einen Mann von dieſer Profeßion Werts fub A, befindlich if. D. © 
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Die Mahlart auf dem Lande, 


ey ber ländlichen Art zu mahlen braucht man nur ein langes Beuteltuch KK, 
Tab. I. Fig. I. weldjes fhräge an das Getriebe befeftiget ift, fo, daß es durch 
die Röhre I das von den Mühlfteinen G H zerriebene Getreyde auffängt. 


Diefes Beuteltuch ift von wollenen Zeuge verfertiget, und oben an ber Röhre 
weiter, als an vem untern Ende, wo es enger zugeht: es ift ungefehr acht Schuhe 
‚lang, und wird in ber Länge an zween parallellaufende Seile befeftiget, 


An der obern weitern Deffnung bes Mehlbeutels gehet ein Stock quer’ durch; 
durch weldyen er an das Getriebe angemadıt iſt. An der untern Deffnung wird er 
auswendig, ba, wo die Kleyen binfallen, mit zwey bünnen Stridchen angebunden; . 
fo, daß er in der Länge an zween ledernen Riemen hänget. 


Das feinere und meißere Mehl fällt durch den obern Theil des Beufels durch. 
Das grobe und ſchwarze Mehl aber wird weiter unten in dem engern Raume durchges 
.beutelt, 


Die Kieyen fallen durch die Deffnung, bie unten iſt, aus dem Beutel. Wenn 
fie noch grobes Mehl in fih haben, fo nennt man fie ungebeutelte Kleyen. (Son gras) 


Das Mehl, das durchgebeutelt und in den Mebifaften L gefallen ift, ift von 
doppelter Art: das erfte, melches zwey Drittel vom Ganzen enthält, nennt man bey 
biefer Art zu mahlen das feinfte oder erſte Mehl. (Aeur de Farine, la premiere 
Farine) Das andere Drittheil iſt das zweyte oder halbweiße Mehl: (ſeconde 
Farine, oder bis-blanc) gemeiniglich wird beydes unter einander gemiſchet. 


Diefe laͤndliche Mahlart gefchiehet auf dreyerley Weife; nämlich, fiir Die Ar⸗ 


men, fiir den Bürger, für den Reichen, Diefe verfchiedene Mahlart hängt: 
von der verfchiedenen Dichtigkeit der Beuteltücher ab, die man bey dem Mahlen braucht. 


Die Mahlart fir die Armen, 


enn das Beuteltuch fo grob ift, daß es den Grieß und das grobe Mehl mit dem 
feinen durchfallen läßt; fo fallen auch viel Kleyen mit durch. Diefes ift die 
Mahlart für die Armen; bey welcher wegen des fehr groben Beuteltuches faft alles mit 
durchfällt. Hier bleibt nichts als grobe Kleyen, und zwar in geringer Menge, zurüd. 


5. Die 
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Die Mahlart für die Reichen. 


#4 hingegen das Beuteltuch fo fein, daß es alle Kieyen, und überbieß den Grieß 
—J und viel Mehl zuruͤck behaͤlt; ſo gehet nichts ind das feinfte Mehl duch.  Diefes 
ift die Mahlart für die Reichen, 


Die Mahlart für den Buͤrger. 


Day ber Mahlart für den Bürgersmann ift das Beuteltuch nicht fo fein, als für 
die Reichen; aber auch nicht fo grob, als für die Armen. Daher geht ein Theil 
von ben Kleyen mit durch; es bleibt aber auch Mehl unter den Kleyen zuruͤck. 


Man fann behaupten, daß man niemals das Mehl völlig befommt, wenn man 
es nur durch einen Beutel laufen läßt, mie in der ländlichen Mablart geſchiehet; man 
bat alsdenn nicht fo viel Auszug an Mehle und Brodte, als das Getreyde geben fönnte, 
Man würde daher wohl thun, wenn man die Kleyen, in denen ſich noch Mehl befindet, 
nachdem man das Getreyde für die Meichen durchgebeutelt hat, wiederum durch ein et⸗ 
was grobes Sieb durchſiebt; denn auf diefe Art befommt man ein gutes Mehl, wel 
ches man halb weiß Mehl (bis-blanc) zu nennen pflegt, und ein gutes Brodt giebt. 


Bey der Mahlart für die Armen wäre es beffer, wenn man ſich eines Beutels 
bediente, der nicht fo grob oder fluͤchtig wäre, und nicht fo viel Kleyen mit dem Mehle 
burchfallen ließe: man dürfte nachher diefe Kleyen nur durch einen gröbern Beutel ges 
ben laſſen, welcher zweyerley Beuteltuch hätte, damit man den Gries und das ganz 
grobe Aftermehl jedes befonders befäme, Diefe zwey Stuͤcke laffen fich gut mit ein« 
ander wieder auffchütten, und geben, mit orbinären weißen Mehle vermifcht, ein viel 
befferes. Brobt, als man mit der gewöhnlichen Mahlart für die Armen heraus brins 
gen Fann. 


Die Mahlart für die Reichen ift gar nicht zu dulden; denn fie ſchadet dem ge 
meinen Wefen, und folglidy den Reichen ſelbſt. Es ift zur Vertheigung einer ſchaͤd— 
lichen Mahlart nicht genug, daf man fagt, der Reiche, dem zu Gefallen man ſich ber« 
felben bedienet, Fönne den Schaden fehon ertragen: denn in Sachen, die bag gemeine 
Weſen betreffen, muß es niemals erlaubt feyn, Schaden zu verurfadhen, weil dabey 
. bie ganze ©etreydeart, die doch der ganzen Geſellſchaft gehöre, einen Verluſt erleidet. 
Man muß aber einen Aufwand vermeiden, der dem allgemeinen Wohl nachtheilig ift. 


Will man diefem Uebel abhelfen; fo ift es unumgänglich) nöthig, daß man, um 
das Mehl ganz und rein zu befommen, viele und verfchiedene Beutel brauche, An⸗ 
ſtatt 
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ſtatt den groben fuͤr die Armen anzulegen, muß man einen etwas feinern nehmen, und 
‚an dieſen noch einen zweeten anhängen, durch welchen der Gries, ben man wieder aufs 
ſchuͤtten fönnte, von den Kleyen abgefondert würde, 


Die eigentlih fo genannte Mouture en groſſe. 


iefe Mahlart ift bie erſte gemefen, beren man fich bediener hat. Nachdem man 

das Getreyde durchmahlen hatte; fo nahm man es ehemals mit nach Haufe, und 

fiebte die Kleyen durch Haarfiebe oder andere Siebe von verfchiedener Befchaffenheit : 

beut zu Tage gefchiehet dieſes durch Beutel von verfchiedener Feinheit und in größerer 
Menge. 


Wenn man fi, um das ganze Mehl aus den Kleyen zu ziehen, nur eines ein. 
jigen ziemlid groben Beutels bedienen wollte; fo würden mit dem Mehle zugleich viel 
Klenen durdftäuben, * Wollte man im Gegentheil nur einen feinen Beutel vorſtel⸗ 
len; fo würde man nichts als das feinfte Mehl befommen, und das gröbere, welches 
doch das befte ift, mürde in den Kleyen bleiben: da man hingegen ben verfchiedenen 
Beuteln das ganze Mehl und den ganzen Gries, jedes befonders, befommen kann. 


Verhaupt hat die Muͤllerey in Frankreich, fo wohl in den nördlichen als ſuͤdli⸗ 
chen Provinzen, mehr Berbefferungen in der Art, das Mehl durchzubeuteln, als in 
dem Mablen felbft, erhalten. 


Die Beer und die Mehlhaͤndler, welche von den Muͤllern nichts mehr thun 
laffen, als daß fie nur das Getreyde durchmahlen laffen, ohne das Mehl auszubeuteln, 
und nach der verfchiedenen Güte abzufondern, beuteln die zermahlnen Körner in ihren 
Hänfern aus. Da nun daffelbe Zeit gehabt bat, wieder abzufühlen, wenn ich auch 
nur fo lange rechnen will, als man es aus der Mühle nah Haufe fchafft; fo verftäube 
es nicht fo fehr, und beutelt ſich beffer, als gleich darnach, da man es unter den Muͤhl⸗ 
fteinen weg genommen hat.** 


52 Man 


® Befonderd bey denen in den franzöfifchen der Beutel nur wie ein febiefbängenber ſchlap⸗ 
Bentellammern üblichen Beuteln, da nämlich per Sack an die Mühle angemacht if. D.S. 
der Beutel über Meifen gezogen iſt, und bie , . 
Form eines Colinders bat, und durch eine ** Unfere gemöbnlichen Muͤhlſteine erhigen 
Kurbet gedrehet wird. Durch dad Dreben dad Mehl nicht: es wird ein wenig warm fo 
legt fich das Dicht nach den Regeln der Bewe- aber den Augenblick wieder vernebt, und dem 
gung an die Peripherie: denn e8 bekommt vim Meble nichts ſchadet Zumeilen findet man 
centrifugam, und felglich muß es flärferdurch doch auch Müblfteine, die den frangöfifspen 
den Beutel geben, als in unfern Mühlen, mo ein wenig nahe fommen. D. S. 
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Man hat auch außerdem bemerkt, daß ſich das Mehl leichter von den Kleyen 
ſcheiden läßt, wenn es erſt lange Zeit gelegen hat, ehe es durchbeutelt worden iſt. 


Vorzeiten durchbeutelte. jedermann das Mehl bey ſich zu Haufe, wie auch noch 
in einigen Provinzen gefchiehet: man läßt alsdenn das Mehl durch ein fein Sieb ger 
ben, und fo befomint man das Mehl zum herrfchaftlihen Brodte; zu dem Mehle 
des Gefindes aber bedient man ſich eines flüchtigern Giebes. In einigen Häu« 
fern nimmt man fo gar das ungebeutelte Mehl zum Gefindebrobte, welches gemeiniglih 
auf dem Sande gefchiehet, wo man weißen Weizen hat, welcher weniger Kleyen giebt, 
als ber gelbe. Zu dem Commißbrodte wird das Mehl ebenfalls nicht durchgebeutelt ; man 
fnetet es fo ein, wie es von ber Mühle weg kommt: doch läßt man in diefem Falle 
die Mühle näher zufammen, bamit die Kleyen feiner und faft zu Mehle werden, 


Bey ber eigentlich fo genannten Mouture en groffe braucht man ordentlicher 
Weiſe vier Beutel, von denen jeder aus vielen Stuͤcken Zeug von verfchiedener Grob» 
heit zufammen gefegt ift. Die erfte Sorte Mehl, welches man dag feinfte weiße 
Mehl (la premiere Farine de Blẽ) und die zwote Sorte, oder fein weiß Mehl 
(la feconde Farine de Blé) gehen durch den erften Mehlbeutel, das halb weiße - 
Mehl (bis- blanc ) aber wird durch ben zweeten gebeuteft. 

Das grob zerſtoßene ( gefchrotene) Getreyde, das nicht in recht feines Mehl ges 
mahlen worben, nennt man bey den Müllern und Beckern, welche die nördliche Mahl⸗ 
art beybehalten, Gries; (Gruau) bey den Mepihändlern, Nudelbeckern und Lieb⸗ 
habern des Gebackenen aber nennet man es, nachdem «8 gereiniget worden iſt, Nudels 
mehl. (Scmoule) 

Durch den britten Beutel, ber aus drey an Feinheit verfchiedenen Beuteltüs 
chern befteher, gehet erft der weiße, dann ber graue, und endlich der ſchwarze Gries. 


Der vierte Beutel, welcher viel gröber ift, als alle andere, ſondert die zwo Ars 
ten von groben Aftermehle ober Kleyenmehle (Recoupes und Recoupettes) von den 
groben Kieyen ab, die man todte, rein ausgemahlne Kieyen nennet, (le Son fec, le 
Son maigre. ) 

Der Gries, den man ausgebeutelt hat, und ihn entweder, fo wie er an fich 
felber ift, zum Gebrauche anwendet, oder ihn wieder aufſchuͤttet, nennet man im Franı 
zöfifchen Reprifes. (Hierzu hat man im Teutſchen feinen befondern Ausdruck.) 


Was ben dem Mahlen ned) außer dem Mehle übrig bleibt, heißen Abgaͤng⸗ 
linge: (Iffues) es find alfo die Kleyen und die zwo Sorten Aſtermehl die Abgänglinge 
bey Durchmahlung des Getreydes. 

Bey 
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Bey der eigentlich ſo genannten Mouture en groſſe laͤßt man den Gries 
durch Haarſiebe laufen. Man hat deren ordentlich zweye von verſchiedener Dichtigkeit, 
um ben verſchiedenen Gries durchzuſieben, von dem man vermittelſt derſelben eine Art 
von Abgänglingen, fo zum Aftermehl gehöret, ſcheidet. > 

Man thut das nicht, um bas Mehl von dem Grieße abzufondern; fondern bess 
megen, damit man den Gries völlig aus ben Kleyen bringe: dieſes wuͤrde fid) aber 
nicht fo vollkommen thun laffen, wenn man es nicht zu verfchiedenen malen und mit 
verfchiedenen Beuteln thun wollte; durch die man erft das Mehl, dann die Öriesarten, 
und endlich die zwo Arten von groben Aftermehle abfonder. 


Es wird aber hierdurch das Mehl und ber Gries fo menig völlig von einander 
gefchieden, daß vielmehr die Becker, die beydes ohne anderweites Wiederauffchürten 
mit einander vermifchen, ober, deutlicher zu reden, bie ſich der eigentlich fo genannten 
Mouture en groffe bedienen, jedes wiederum befonders durchbeuteln. 


Die Mahlart Mouture &conomigque. 


iefe Mahlart ift neu, und nicht fo im Gebrauche, wie die Mouture en groffe. 
Sie ift um Paris herum etwas häufiger anzutreffen ; und bie ländliche Mahlart, 
bey der man auch in der Mühle durchbeurele, ift weiter hin, tiefer in den Provinzen 
gebräuchlich. 
Man theilt zwar die Mouture &conomique nicht in verſchiedene Arten ein; 
es giebt aber doch bey berfelben vielerley Arten des. Verfahrens, die man unters 
ſcheiden muß. 


Ben ber Mouture economique hat man zween Beutel: durch den erften 
gehet das erfte, nämlich das feinfte weiße Mehl, welches insgemein Weizenmehl 
(Farine de BlE) genennet wird, um es von dem wieder aufgefchütteten Griesmehle zu 
unterfcjeiden, welches man allein bey diefer Mehlart hat. Man nennet das Mehl 
des erften Beutels auch ſchlechthin weiß Mehl. (le Blanc.) 


Drer Reſt von dem gemahlenen Rörnern, welches die ferten Kleyen find, 
(Son gras, d.i. in denen noch Mehl ift) gehet durch das unterfte dach dieſes Beu— 
tele, in den zweeten durch das obere Loch deffelben hinein, indem derſelbe unter dem er: 


fern angebracht ift. 
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Der zweete Beutel ift weniger gefpannt, als der erfte; er hat aber eben bie Be 
wegung, tie jener, nämlich die Bewegung , fo ihm durch den Müplftein mitgetheilet 
wird, an ben fie beybe angehänget find, 

Diefen zweeten Beutel nennet man, bey ber Mouture &cönomique, Dodi- 
nage. * Er ift allemal groͤber, als der erfte; befteher ordentlicher Weife aus drey, 
oft ays vier, und in einigen Mühlen aus fünf Stüden Zeug, von verfchiedener Dich« 
tigkeit. Der feine oder weiße Gries gehet durch den erften Theil diefes Beutels; ber 
graue Gries durch den zweeten; der ſchwarze Gries oder das ſchwarze Mehl durch den 
dritten; bie erfte Sorte des groben Aftermehls durch ben vierten , und die zwote 
Sorte deffelben durch den fünften Theil des Beutels: endlich fallen die magern, aus- 
gemablenen Kleyen durch das untere Loch des Beutels heraus. 


Es giebt Müller, welche diefen zweeten Beutel nur von dreyerley, ja nur von 
zweyerley groben Zeugen machen, und die nur ein oder zweymal aufichütten, 


Es giebt andere, die, nachdem fie alle Arten von Gries befonders aus dem 
Mehle gezogen haben, felbige wieder unter einander mengen, und alfo zufammen wies 
der in den Mühlenrumpf ſchuͤtten; welches überhaupt Feine fchlechte Mode if. Die 
meiſten Becker laifen den weißen Gries befonders durchmahlen; ja es giebt auch folche, 
die aus dem erften weißen Grieße durch Wiederauffchütten einen zweeten Gries her— 
aus bringen, fo wie man den erften Gries aus dem Getrende felbft zieher. 

Das aus dem erften Grieße-gezogene Mehl nennt man Griesmehl; (pre- 
miere Farine de gruau; Farine de Bourgeois, oder ingemein du blanc Bour- 
geois.) 

Einige Müller ſchuͤtten wohl fieben mal auf. In theuren Jahren fchütter man 
auch die erſte und zwote Sorte grob Aftermepl (les Recoupettes et les Recoupes)* * 

« wieder 


* Mir haben diefen Beutel bey unfern Muͤh⸗ 
fen nicht; folglih baben wir auch kein teut: 
ſches Wort, dad Dodinage ausdruckt. Die 
fächfifihen Müller haben zu einerley Mehl nur 
einerlep Beutel von einerley Feinbeit: doch 
baben fle einen andern zum Weizen, einen ans 
dern zum Rocken; und fo auch für den Bürger 
einen feinern, al® für den Becker Sie ſchuͤtten 
dagegen aber mehr mal auf, ald bie franzöfl» 
ſchen Muller. Beym Weizen wird feche ja 


manchmal neum mal aufgeſchuͤttet; daber wird D 


dad Mehl von allen Gaͤngen gleich fein, ob 
fhon nicht gleich weiß; welches bey den fluͤch⸗ 
tigen Beuteln ber Franzofen niche iſt. An 


manchen Orten Teutfchlandes bat man Beutel, 
da einer aus vier Stuͤcken Beuteltuch von vers _ 
fchiedener Feinbeit zufammen achgt iſt, und 
dann bat der Meblfaften fo viel Abrheilungen 
als der Beutel. Man fieht leicht cin, daß durch 
flüchtige oder arobe Beutel aröber Mebl faͤllt, 
das noch einmal zum Aufſchuͤtten taugte. Die 
ranzojen können aber megen ihrer ſchweren 
teine nicht fo vielmal- wieder aufſchuͤtten, 
weil fich das Getrepde zu febr erbigen würde. 
ie am Ende unter den Beylagen fub B. an« 
efügte Tabelle gieber zu erkennen, mie der 

eigen bey und gemahlen wird D.S. 
** Diefe Arten haben wir nicht ; denn > 
er 
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wieder auf, damit die darinne befindlichen Schalen auf dieſe Art zu Mehle zermuhlen 
werden, und ſich leichter einteigen laſſen: man vermiſchet dieß grobe Aftermehl auch mit 
einem Theile von andern Mehle, damit ſich beſſeres Brodt daraus backen laſſe. 


Die Guͤte des Mehls und des Grießes haͤngt großentheils von der Art, die 
Körner zu mahlen, ab: denn nachdem man höher, ober, mit den Muͤllern zu reden, 
locker oder niedrig, geſchwind oder langfam maplet, nachdem wird auch das Mehl von 
verfchiedener Güte, Es ift überhaupt beffer, locker zu mablen, weil auf diefe Art wes 
niger Kleyen zermalmet werben, Mahlet man hingegen niedrig und langfam; fo wird 
das Mehl länger und Fräftiger. * Es ift auch hier, wie in allen Dingen, die Mit« 
telftraße zu beobachten. 


Bey der Mouture Economique muß man glei anfangs den Müpiftein los - 
derer gehen laſſen, als bey ber Mouture en groffe, damit man zuerft das feine 
weiße Mehl mit dein Grieße und ben Kleyen befomme. 


Schuͤttet man hernach den Gries auf, fo richtet man ben $äufer niedriger, oder, 
nie die Müller fagen, man laͤßt die Muͤhle mehr zuſammen; ja man kann fie 
fo weit zufammen laffen, wie man in ber Mouture en grofle thut; und alsdenn geht 
die Mühle geſchwinde, weil der Gries leichter durchzumahlen ift, als das Getreyde felbft. 


Mahlet man loder; fo befommt man mehr Gries, weil man. auf dieſe Art die 
Körner gleichſam fehrotet: läßt man hingegen die Mühle zufammen ; ſo⸗macht man _ 
mehr Mehl; denn das Koͤrnchen wird mehr zermalmet. 


. Wenn man weber zu locker noch zu niebrig, weder zu geſchwind noch zu lang⸗ 
fam mahlet; fo nennt man diefes Firhle mahlen: (moudre rond) und alsvenn 
bekommt man nicht fo viel Gries, als wenn man loder und ſcharf mahlet; das Mehl 
ift auch nicht fo Fräftig, als wenn man den $äufer niedriger und langfamer geben läßt. 


Einige verftehen unter den Ausdruck, moudre rond, fo viel als geſchwind ober 
ſcharf mahlen; es ift aber nicht die gemöhnlichfte Art, ſich auszudrüden, um bas 
geſchwinde Getriebe der Mühle anzuzeigen. 


Um viel und gut Mehl zu erhalten, iſt es nicht genug, daß man es durch viele 
Beutel laufen laffe; man muß es auch vielmal auffchütten: denn mahlt man das Ges 
treyde auf einmal durch; fo, daß man mit diefem einzigen Gange alles Flein mablet, 

: das 


fer Aftermehl iſt nicht fo grob und ſchlecht. Ed | * Ed giebt beym langfanıen Mahlen mehr 


find aber diefe Recoupettes und Recoupes ein z a 
Buitter weifchen Kleyen und Aftermehle, D,S, Staudmehl für den Müller, D. S. 
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das ift, läßt man die Mühle genug zufammen, und dem Säufer ſcharf genug gehen, 
damit fein Gries werde; fo zermahlt man zu gleicher Zeit auch die Kleyen, welche mit 
dem Meble zugleich. durch den Beutel, er fey fo fein als er wolle, durchſtauben. Diejes 
ınit den zermalmten Kieyen vermifchte Mehl ift nicht fo weiß, es nimmt auch durch 
das geſchwinde und ſcharfe Mahlen Hige und den Geruch und Gefchmad der 
Müptfteine an. 

Man muß daher bey dem erften Gange bie Muͤhle nicht fo fehr zufammen faffen : 
nimmt man dieß in Acht, fo befommt man Gries, und diefen muß man wieder aufs 
ſchuͤtten, um ein feineres Mehl heraus zu bringen, welches ſich leichter und beffer eine 
teigen läßt, wenn man Brodt daraus baden will. 


Diefes grobe Mehl, fo man Gruau * nennet, befommt man, ohne daß man 
befondere Anftalten dazu machen barf, bey dem erften Gange; es bleibt größtentheilg, 
nachdem der Beute flüchtig oder fein ift, unter den Kleyen. Diefer Gries ift der 
Theil des Körnchens, welcher am fchwerften zu Staube und Mehle gemacht werden 
ann; er ift der trodenfte Theil des Getreydes, und in trodenen Jahren ift ber Theil 
der Körner unter ben Häutchen, welcher der Trockenheit, der $uft und der Sonnenhitze 
am meiften ausgefegt ift, meift von dergleichen Befchaffenheit. 


Das, mas man fein weiß Mehl (la premidre farine de blE) nenner, ift 
der zartefte und mildefte Theil der Körner, der aus der Mitte des Korns, wenn es 
trocken ift, heraus fommt. 


Der graue oder zweete Gries, welcher megen ber Vermiſchung des zweyten 
Haͤutchens des Koͤrnchens und eines Theils des Keims nicht ſo weiß iſt, kommt nicht 
einmal ſo tief aus der Mitte des Koͤrnchens her, als der erſte oder weiße Gries, wel⸗ 
her gar nichts mehr von der Schale oder Huͤlſe des Koͤrnchens annimmt, und gleich 
ſam der Kern if. ©. die fünfte Anmerfung. — 


Daher kommt es, daß ber zweete Gries, wenn man ihn noch einmal durch⸗ 
mahlt, Abgang, nämlih Grieskleyen (Fleurage) giebt, daß er mehr Wafler ans 
nimmt, einen befjern Geſchmack bat, und von den Paſtetenbeckern andern Meble vor« 
gezogen wird. 

Unter den Griegflenen (Fleurage oder Remontage) verftehet man alfo die 
Kleyen des Grießes, welche eben fo der Abgang des gemahlnen Grießes find, wie die 
gemeinen Kleyen ber Abgang von dem Getreyde find. 
i Es iſt 
Gruau iſt kein Mehl, ſondern Gries, d. i. das EN fo zerſchroten iſt; und wird nur 

ans Mißbrauch grobes Mehl genennet. D. S. 
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Es iſt fange Zeit vergangen, ehe man auf die Erfindung gefallen ift, einen 
Theil von dem Abgange bes gemahlnen Getrendes, aus welchem das Mehl ſchon her» 
ans gezogen worden, wieder aufjufchürten. Es ift noch jego in den füdlichen Pros. 
vinzen unbefannt, und nur in ben nördlichen Provinzen find Verſuche damit gemacht 
worden; indem man anfieng zu glauben, baf es vielleicht angehen möchte, die gröbften 
Kleyen, welche nebft dem noch darinne enthaltenen Grieße fette Kleyen (Son gras) 
genennet werben, von dem Grieße abzufondern; und folglich fieng man an, dieſe fetten 
Kleyen durch Siebe zu fichten, weiche fluͤchtiger oder groͤber waren, als die, durch 
welche man das Mehl geſichtet hatte. 


Es iſt auch in allen Laͤndern lange Zeit vergangen, ehe man gewußt hat, wie 
man den Gries aus den fetten Kleyen ziehen ſoll; und es ſind noch jetzo wenig Laͤnder, 
in denen man es weis. * Ehedeſſen bediente man ſich die fetten Kleyen nur zum 
Stärfemehl und zur Mäftung des Viehes. Hierauf verfuchte man, aus dem groben 
Mehle, das man aus demfelben zu bringen verfucht hatte, Brodt zu baden; weil aber 
bas Sieb, durch welches man diefes Mehl oder ben Gries abfonderte, zu flüchtig war ; 
fo ließ es auch viele Kleyen mit durchfallen. ©. bie eilfte Kupfertafel. 


Es giebt über biefes noch außer diefem mit Grieße vermifchten Kleyen, welchen 
die Müller Gries in Den Schalen nennen, noch eine Art Kleyen, die viel Gries 
bey ſich führen, und diefe heißen f(hwarzer Gries. Diefe Kleyen kann man niche 
anders abfondern, als wenn man den Gries auf eben diefe Art wieder mahlt, mie man 
das Getreyde gemahlen hat, welches man im Franzöfifchen mit dem Kunftworte ren- 
grainer ausbrüdt, im Teutſchen aber ſchlechthin wieder aufſchuͤtten nenner. 


Durdy mündlich fortgepflanzte Narhrichten willen wir, baf man vor etwa huns 
dert Jahren zu Senlis angefangen hat, mit gutem Erfolge den Gries von dem Mehle 
abzufondern, und wieder aufzufchätten. Der erfte, der diefes that, war ein Vorfahre 
der Familie der Pigeauts „welche noch jetzo wackere und reiche Muͤller zu Senlis 
find, und die man in Frankreich eben fo anſehen kann, wie das Geſchlechte der Pi. 
ſons in Italien. Diefe Methode, den Gries von dem Mehle zu fichten, und wieder 
zu mahlen, wurde aus diefer Stadt in die Nachbarfchaft nach Beaumont und Chambli 
duch Muͤhlpurſche, die in der Mühle zu Senlis in Arbeit geftanden hatten, gebracht. 


Im Anfange gab es Müller, welche die fetten Klenen, fo wie fie an fich felber 
find, wieder auffchütten ließen, um Mehl daraus zu erhalten; weil ihnen aber die Kunft, 
es durch⸗ 

® Bey und iſt es durchgehends laͤngſt bekannt geweſen. D. S. 
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es. durchzubeuteln, fehlte, die man feit bem ——— gemacht hat; ſo blieb dieß Mehl 
ſtets grob, und mit Kleyen vermiſcht. 


Einige Becker, welche dieſe fetten Kleyen nicht wieder durchſieben und durchmah⸗ 
len ließen, ließen dieſelben an deſſen Statt in einem Faſſe mit Waffer weichen, um 
durch dieß Mittel die leichten und gröbften Kieyen, die über vem Waffer ſchwommen, 
abzufondern. 


Hierauf nahmen fie den zerweichten Gries, — den angefriſchten Sauerteig dazu, 
fnereten ihn nebft andern Mehle, das fie hinzu fchütteren, und bucken Brodt daraus. 
Das aus dergleichen Grieße gebadene Brodt, der Gries mag nun eingeweicht oder 

durchgeſiebt und wieder gemahlen gewefen feyn, nennte man gemeiniglidy gefchroten 
Brodt. * (le Gruau) Man bädt noch heut zu Tage dergleichen gefchroten Brodt 
in Bretagne; und nennt es pain mouffant. 


Dies war damals das gröbfte und ſchwaͤrzeſte Brodt; indeffen war es, bes alle 
gemeinen Borurtheils und der fchlechten Art zu baden ohngeachtet, nicht das allerfchlech« 
tefte, das man hatte; weil es von dem darinne ri: Grieße einen siemlichen Ge⸗ 
ſchmack bekam. 


Nichts deſto weniger hielt man den Becker fuͤr einen Betruͤger, welcher derglei⸗ 
chen geſchroten Brodt buck: man ſuchte es daher geheim zu halten, und wagte es nur 
in der Nacht zu backen. Es wurde aber dieſer Betrug in der Theurung 1709. mehr 
als jemals Mode. 


In der folgenden Zeit — der Mangel einzelner Privatperſonen, daß man 
eine Mode fortſetzte, zu welcher der allgemeine Mangel Gelegenheit gegeben hatte: die 
Nothwendigkeit verurſachte, daß man die Verſuche vermehrte, und nichts iſt geſchick⸗ 
ter, zu unterrichten, als Verſuche und Nothwendigkeit. 


Dieſe Entdeckungen zeigten einige Jahre darauf, naͤmlich bey der Hungersnoth 
im Jahre 1725. noch einen ausgebreitetern Nutzen; man machte dieſe Kenntniß durch 
neue Bemuͤhungen, die man ſich in dieſem Jahre gab, viel vollkommener, wie ich 
ſolches von Müllern und Beckern, die in dieſen Jahren die Profeßion getrieben, ges 


hört habe. 
Erft 


® Auch in einigen tentfchen Ländern wird vermenget, panis furfuracens, iſt, wovon in ben 
ſolch aefchroten Brode gegeffen. Cine andere oͤconomiſchen Sammlungen aus den Breßlauer 
Art iſt dad bekannte weftphälifche Brobt, der Natur: und Kunſtgeſchichten, ” = © 567. 
fo genannte Bompernickel, welches mis Kleyen mehr Nachricht befinblich iſt. 
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Erſt zur Zei des Mangels und in ben theuren Jahren hat man, wie gebacht, 
die Verſuche wieder hervor gebracht, bey dem Brodtbacken den Gries, ber noch in den 
Kleyen ift, zu gebrauchen: und überhaupt hat man in dem, was das Brodt anbe⸗ 
trifft, nicht eher mit Mutzen gearbeitet, als bis das Getreyde außerordentlich theuer 
geworden ift; meil man nur alsdenn erft die gehörige Auſmerkſamkeit darauf verwendet 
hat, bie doch zu ber Zeit, wenn das Getreyde fehr wohlfeil iſt, faft eben fo großen 
Nutzen hat. 


Die meiften Beer und Müller, welche ihre Kleyen zum Stärfemachen ober 
zur Maftung des Viehes verfauften, pflegten zu fagen, fette Kleyen wieder durchmah⸗ 
len zu wollen, wäre eben fo viel, als aus Kleyen Brodt baden wollen, und dem Men. 
ſchen das zu effen geben, was ben Thieren zur Nahrung dienen follte: ober daß es fe 
viel hieße, als einen Sad zweymal mahlen wollen. Inzwiſchen ift das nur von denen 
Müllern zu verftehen, melde, wenn fie ihre Mahlgebuͤhren in Gelbe befommen haben, 
noch uͤberdieß Mehl nehmen. 


Einige Kieyenhändfer, dergleichen Herr Maliſſet geweſen ift, der mir die 
meiften von diefen Umftänden erzählt hat, find auf den Einfall gerathen, den Gries 
von den Kleyen, bie fie einfauften, abzufondern; und fie. führten den Gebrauch unter 
ſich ein, fie wieder durchmahlen zu laffen, und das Mehl davon zu verfaufen. Gie 
wurden zu diefer Arbeit befto mehr aufgemuntert, weil fie an dem Maaße der Kleyen 
nah Abzug des Grießes faft gar feine Einbuße hatten, Daher war ihnen dieſer 
Mutzen immer gewiß: denn obfchon die fetten Kleyen (Son gras) theurer find, als bie 
groben (Son gros) ‚und reiner ausgemablen ; fo verfauft man fie doch niemals fo theuer, 
als man fie nach Verhältniß des Grießes, den man daraus ziehen Fann, verfaufen 
koͤnnte, und das vornehmlich deswegen, weil man fie nad) bem Maaße und nicht nach 
dem Gewichte verkauſt. 


Die Kieyenhändfer, welche den Gries aus ben Kleyen ziehen und wieder aufs 

fhütten, nennet man Grenailleurs, Grieshändler. Sie laffen ihren Gries or. 
dentlicher Weife auf den Windmuͤhlen wieder auffchütten, und verfaufen das Mehl 
davon an die Becker, und oft an eben diefelben, von denen fie den Gries ober die fet« 
ten Kleyen gekauft haben. 


Weil nun die meiften Müller und Becker in ber Rn merften,. daß bie Kleyen⸗ 
händfer an dem Grieße, welchen fie aus den Kleyen zögen, viel Nutzen hätten; fo 
fiengen fie nachher ſelbſt an, die Kieyen durchzubeuteln, und von dem Grieße abzufon. 
dern, um fie entweder zu verfaufen, oder zu ihrem Gebrauche anzuwenden, 
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Auf folhe Art hat man viele und verfciedene Mittel angewendet, ehe man 
fo weit gefommen ift, daß man den reinen Gries aus den fetten Kieyen zu ziehen, umd 
biefelben wieder durchzumahlen mußte, Diefe Bemühung war um deſto nüglicher, da 
ber Geies, wenn er gemahlen wird, das fchönfte und befte Mebl giebt, welches viel. 
mehr Korn hat, aud) fogar trodner ift, als das feine weiße Mehl. Es nimmt mehr 
Waſſer an, und giebt folglich auch mehr Brodt, als ander Mehl. 


Heut zu Tage wiſſen alle Müller und Becker in Paris, und in der Gegend 
herum, den Gries von ben Kleyen zu fondern, und die meiſten ſchuͤtten denfelben wie 
der auf. Inzwiſchen mahlen noch alle Müller zu St. Denis, welches zwo fleine 
Meilen von Paris liegt, und wo es viele gute Mühlen giebt, nach der Mouture en 
grofle; man hat bafelbft auch nur eine einzige Mühle la Courtille, wo man gegen» 
mwärtig nad) der Mouture &conomique mahft; und auch dieſes erft feit ber Zeit, 
ba diefe Mühle einem parifer Becker gehört, 


Kommt man über 10 bis ı2 Meilen von der Hauptſtadt weg; fo findet man, 
daß die Beder, welche ven Gries aus ben ferten Kleyen zu ziehen verftehen, benfelben 
an die Grieshändler verfaufen: kommt man aber noch weiter bin, fo findet man den 
Gebrauch den Gries wieder zu mahlen gar nicht mehr; ja man weis ihn nicht einmal 
aus den fetten Kleyen zur ziehen; man mahlet nur nad) ber ländlichen Mahlart. 


Kurz, man fann behaupten, daß man immer fchlechter mahlet, und das Mehl 
durchbeutelt, auch immer weniger Mehl aus dem Getrende ziehet, * je weiter man von 
ber Hauptftabt entfernet ift; indem in Gegenden, die ſchon etwas weiter entlegen 
find, noch fo viel Mehftheilgen in den Kienen gelaffen werden, daß ein Becker, Nas 
mens Marin, ber fich vor einigen Jahren zu Nangis, 12 Meilen von Paris nieder⸗ 
ließ, weder Getreyde noch Mehl Faufen durfte: er Faufte nur bie fetten Kleyen auf, 
und zog den Gries heraus; dieſen ließ er durchmahlen, und buck Brodt daraus. Und 
eben diefer Beer zu Nangis ftund im Rufe, daß er das befte Brodt in der Gegend 
buͤcke. Diefe Gefchichte habe ich von obgedachtem Herrn Malıffet, bey welchem dies 
fer Berker in Paris gewohnet hat, vernommen. 


Man hat alfo die Methode, den Gries von den Kleyen zu fondern und wieder 
zu mahlen, mit Recht die Mouture Economique oder bie wirthfhaftliche Mablart 
genennet; weil man dabey mehr, auch befier Mehl aus dem Getrende zieht, woferne 
man nur nicht das Auffchürten zu oft wiederhohlet, wie ich es in ber Fol— 
ge erklären werde, 

Um 


*» Ein Beweid, daß das Müflermefen übers ſey, und ed wird dadurch das Anführen des 
haupt in Frankreich noch ſchlecht befchaffen Müller in der Beylage ſub A. bejlärfet. D. S- 
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Um zu zeigen, wie fehr fih die Kunft der Müller in Frankreich feit "einem ( 
Jahrhunderte verbeffert hat, will idy nur anmerken, daß der Gries, von dem man heut | 


zu Tage weis, daß er das fhönfte Mehl giebt, im Jahre 1658 als eine Sache, die 
viel zu fehlecht fen, in den menfchlichen Körper hinein zu geben, verbothen worden | 


it: Es wird allen Bedern, ſowohl Meiftern als auswärtigen verbos 


then, Feine Kleyen wiederum durchmablen zu laffen, um nachher 


Brodt daraus i baden und zuzubereiten : allerınaßen die Kleyen 


viel zu fehlecht find, in den menfchlichen Körper zu Fommen: bey 


Strafe 43 parififihe Pfund an Golde. ©. ven 2aften Artikel der 


Backordnung. 


Schon im Jahre 1546 kam ein Beſehl von dem Oberrichter des Chatelet her⸗ 
aus, wodurch ben Beckern verbothen wurde, ihr Mehl wieder mit durchgemahlnen 
Kleyen zu vermengen: es ſcheinet alſo, daß es ſchon damals Becker gegeben habe, die 
bie fetten Kleyen, in welchen der Gries enthalten iſt, wieder aufgefchüttet haben, * 


Das durch diefes Verboth unterftügte Vorurtheil bat den Fortgang ber Müls 
lerkunſt fehr gehindert; woraus man fiehet, mie viel Vorſichtigkeit man anwenden 
müffe, damit der Kunftfleiß nicht gehemmet werde. 


Diie Kuͤnſte im Zwange zu halten, ift für diefelben eben fo ſchaͤdlich, als es 
nüglich ift, wenn man fie zu leiten weis, Man muß guten Köpfen eine gewiſſe Frey⸗ 
heit erlauben, damit fie ihre Erfindungen fo weit treiben fönnen, als es ihnen möglich 
ift, uud damit fie einen ungezwungenen Weg einfchlagen , indem fie fich verbeffern. 

Nichts deſtoweniger ift man auch verbunden, fie in großen Schranfen zu hal« 
ten, damit feine Unordnung entftehe, und fie auch felbft mehr Stärfe erhalten. 
Man muß fo zu fagen, die Triebfedern fpannen, um fie in Bewegung zu feßen. Eis 
ne zufammengepreßte Gewalt ift fomohl im Reiche der Sitten als der Natur deſto 


groͤßer, je größern Widerftand fie findet. Die Künfte und Handwerfe erhalten durch , 


einen gelinden Widerſtand eine ftärfere Thärigkeit; fo wie das Waffer, das in einem 
Eanale in die Enge zufammengefaffet it, geſchwinder fließt. 

Die Menſchen müffen auch, wenn fie fich in ihrem Stande hervor thun follen, 
angeführt werden, Die Bemühungen, fo fie natürlicher Weiſe anzumenden pflegen, 
um fich in ihrem Stande von allem Zwange zu befrenen, bewahren fie für der Traͤg⸗ 


beit, und geben ihnen Muth, die Bande der einmal erlernten Methode zu zerreißen, 


®3 die 
* Nach unferer Art zu mahien enthalten die fetten Kleyen keinen Gries, ſondern nur ſchwarz 
Mehl. D. S. 
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die ihnen fonft zur nothwendigſten Gewohnhelt wird. Die einmal angeführte Gewohn⸗ 
heit aber, die man fo bartnädig benbehält, ift dem Fortgange der Künfte eben fo hin. 
derlich, als der Mangel ber Freyheit. { 


Siehet man endlich nicht, daß oft die beften Dinge aus ben Hinderniffen ent» 
ftehen, die fie antreffen,; oder die man ihnen in Weg legt? Man fann mit Recht die 
Anmerfung machen, daß die Künfte, die ſich felbft, das ift, den Künftiern, die fie 
treiben, überlaffen worden find, fich entweder gar nicht, oder doch nicht fo fehr ver 
beffert haben, als wenn man ihnen, fo zu fagen, Muth zugefprochen hätte, indem 
man ihnen DBeroronungen gegeben: denn wenn dieß nicht geſchiehet; ſo ſchleicht fich, 
wenn ich fo reden darf, ein Schlendrian — aus dem man ſich wieder heraus zu reißen, 
viel Mübe hat. 


Finden ſich hingegen Hinberniffe und eine Art vom Zwange, fo ändern. fie ihr 
Gleis; fie bemühen fich, dem zu entweichen, was ihnen Zwang anlegt, Die Sehr. 
linge legen fich auf neue Methoden, und entreißen fich dem einmal eingeführten Hand» 
werfsgebrauche, welcher ihrer Freyheit mehr ſchadet, als der Zwang, den ihnen die Re— 
sierung anthut, indem fie felbige in der rechten Bahn leiten will: 


L’Homme pour etre libre, veut Btre enchaine. BoıLsau. 
„Soll der Menfch frey ſeyn; fo muß er durch Gefege gefeflelt werben, 


Die Vermehrung ber Menge des Mehles durch das Mahlen und Durchbeus 
teln iſt defto vortheilhafter und ber Aufmerffamfeit werth, da fie fo zu fagen, nichts 
fofter, und da die erftaunenden Koften des Zeldbaues und der Einerndtung des Getren« 
bes allemal in Vergleichung eben fo groß find, als die Menge der Körner und des dar⸗ 
aus gezogenen Mebles immer fern kann. 


Heut zu Tage können wir bie Becker in Anfehung des Grießes, welcher einen 
fehr wichtigen Gegenftand ausmachet, in drey Elaffen heilen, Die erften find die, 
melde den Gries aus den Kleyen zu bringen, und denfelben wieder aufzufchüt« 
ten wiſſen. 


In die zwote Elaffe gehören die, welche ben Gries won den Kleyen trennen, 
wie ben der eigentlichen Mouture en grofle gefchichet; die aber denfelben nicht wieder 
durchzumahlen pflegen. Diefe verbrauchen den Gries mit dem Mehle, wie er an fih 
ſelbſt ift, oder verfaufen ihn an die Grieshaͤndler. 


"Die 
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Die dritte Art von Beckern find die, welche noch gar nicht wiffen, was 
Gries iſt. Diefe hören es mit gleichgültiger, ja einige gar mit mistrauifcher und 
verächtlicher Mine an, wenn man davon redet; und bleiben babey, ihre ungebeus 
telten Kleyen den Staͤrkemachern oder zur Biehmaft zu verfaufen, weil es einmal 
eingeführt if, j 
Eben fo kann man auch drey Arten von Muͤllern zählen. Die erfte Art find 
die, welche mur nach der ländlichen Mahlart zu mahlen wiffen. 


Zur zwoten find bie zu rechnen, welche zwar das Getreyde mehrmal durchmab« 
len; aber die verfchiedenen Mehle nicht mit gehöriger Wahl zu mifchen wiffen. 


' Die dritte Art endlich find die, welche nicht nur den Gebrauch haben, das Ges 
treyde mehrmal aufzuſchuͤtten; fondern auch das verfchiedene Mehl gut mit einander zu 
vermiſchen ee. , dahin auch die Mehlhaͤndler gehören, 


Die füdlide Mahlart. 


A) giebt fich nicht nur um Paris herum Mühe, das Mehl völlig aus ben Koͤr⸗ 
nern zu ziehen, und von ben Kleyen zu fcheiden; fondern dieſe Kunft wird auch 
in ben Provinzen zu größerer Vollkommenheit gebracht, und fteiget alle Tage höher; _ 
weil fie noch nicht den höchften Grad erreicht Hat, und weil natürlicher Weife jede Sa« 
che immer vollfommener wird, fo lange fie noch nicht hoch geftiegen ift, noch in ihrem 
Fortgange aufgehalten wird. Nichts bleibt in dem Zuftande, indem es ſich einmal 
befindet, es verbeffert fich entweder, ober wird ſchlechter. 


Der menſchliche Verftand nimmt, wenn er fi) voflfommen zu werben bemüßet, 
fo gar in feinen gewöhnlichen und einmal angenommenen Berfahren nach der Berfchie- 
denheit der Himmelsgegend und der Regierung verfchiedene Wege. Und fo fiehet man 
auch, daß der Fortgang der Müllerfunft in den nördlichen Provinzen Frankreichs an⸗ 
ders iſt, als in den ſuͤdlichen. 


In den ſuͤdlichen Provinzen haben ſich die Muͤller mehr in der Art, das Meh 
zu beuteln, als im Mahlen des Getreydes verbeſſert. Es kommt vornehmlich darauf 
an, daß man zwiſchen dem Mahlen des —— und der Durchbeutelung des Mehls 
und den Kleyen einige Zeit verſtreichen läßt, * wenn man mehr und beſſer Mehl ers 
halten will. 

In 


Das findet Bey und nicht ſtatt: denn das mie in ben frangöfifchen Mühlen, weil unfes 
Mehl komme von den Müplfteinen meg gleich ve Steine viel feichter, find, als die franzöfl- 
in ben Beutel, und erbige fich auch nicht fo, fchen. D. S 
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In dieſen Provinzen fängt man auf den gefchärften Muͤhlſteinen mit Mah⸗ 
lung der Klenen * oder des ſchlechten Grießes fürs Vieh an; denn auf diefe Art wird 
der Sand oder Staub von dem nod) rauhen Muͤhlſteine abgerieben. 


Nach) diefem mahlet man das Getreyde für die Armen, weil die neugefchärften 
Müpfteine noch fandigt und brennend (rudes et ardentes) } find, und alfo auch die 
Schale des Körngens in Staub und Mehl verwandeln, wodurch viel Mehl gemacht 
wird, welches ber Arme fuchen muß. 


Sind die Müptfteine durch diefes erfte Mahlen ein wenig reine geworben, 
welches in fieben bis adyt Tagen geſchiehet; fo fehürtet man für den Bürger und Bes 
cker auf, Und alsdenn mahlen auch die ‘ihr Getreyde, die mit feinen weißen Mehle 
handeln, (Farine de minot,) wie man zu Nerac und Moffac thut; denn alsdenn find 
die Muͤhlſteine nicht fo reißend, und man läßt die Mühle mehr zufammen, welches 
ein Fräftiger und zarter Mehl giebt. - 


Bey ber füdlichen Mahlart nennet man das Mehl, worinne noch Kleyen find, 
und das noch nicht durchbeutelt worden, ungebeuteltes Mehl, Farine de Rame. 
Man läßt es in diefem Zuftande fünf, fehs bis fieben Wochen, da es denn im Ans 
fange fühle wird, darauf aber fich von ſich felber wieder erhitzet. 


Man Ffann nicht anders vermuthen, als daß ſich das ungebeutelte Mehl von 
fi) felber, ohne daß eine fremde Urfache dazu fomme, erhige, Die Wärme eines 
trocknen Mehles in einer trodnen Himmelsgegend ift ganz anders befchaffen, als die 
Wärme eines nicht fo trocknen Mehles, in einer feuchten Himmelsgegend, woben das 
Mehl verdirbt. 


s6 


Damit 


„” Das gefchichet auch bey und. Die chur⸗ 
fächfifche Müblenardnung von 1568 bat ſchon 
im ı8ten Artikel folgendes davon difponiret: 


„So oft auch ein Stein bebauen wird, fol fü 


„der Müller ſchuldig ſeyn, denfelben anfangs 
„mit Steinmebl, oder fonften,, wie gebraͤuch⸗ 
„lich und bergebracht , zu befchiitten, und ehe 
„folche® gefcheben, vom neuen fonften fein Ge— 
* sum nachtheiligen Schaden der Mabl⸗ 
„‚yafte daranf mablen.. E8 mird auf neuges 
ſchaͤrften Mühlen fürs Vieb gefchroten. Wenn 
die Steine in Strablen, oder, wie die Müller 
fagen, in Rämmeln aebauen find, fo brau: 
chen die Müller vom Abreiben des Steind den 
nn I die Hauſchlaͤge werden abgerie⸗ 
14, 9 * 


tErſteres nennen die Müller ſandigt, wel» 
bes fich bey meugefchärften Muͤhlſteinen ev 
eignet ; und dieſes wird bey und meiftenebeild 
ürd Vieh verbraucht: Brennend nebmen 
unfere Müller in dem Verſtande, wenn dad 
Mehl in Hige geraͤth. Die Franzofen brau- 
ben edaber auch von neugefchärften Steinen, 
Dagenen fagen unfere Müller : ein ſtumpfer 
Stein brennt, ein neugefchärfter mablı Füble. 
Hieran iſt die Art der Steine Schuld, die die 
Franzofen brauchen, welche, wie ich nur atı> 
gereiget babe, größer und ſchwerer, als die 
unferigen find. Es gebt auch bey den Frans 
jofen dad Mebl durch eine Röbre in den Beus 
tel und erbige fich, welches bey und nicht ge» 
fchiebet, da es gleich unter dem, Steine weg 
durchs Mehlloch in den Beutel fällt. D. S. 
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Damit aber das undurchbeutelte Mehl in dem Innern des Haufens ſich nicht 
mehr erhige, als an deſſen äufern Theilen; fo träge man Sorge, daß man es, fo 
lange es noch Hitze hält, einige mal, z. E. alle 10 Tage * umfchüppet, je nachdem es 
die Beſchaffenheit der Luft, ber Syimmelsgegend, und der Zuftand des Mehles 
felbft erfordert. 


Wer einige Erfahrung darinnen hat, ber darf nur bie Hand in ben Haufen des 
ungebeutelten Mehls ſtecken, fo kann er erfennen, wenn man es umrühren, oder rus 
big liegen laffen, oder burchbeuteln muß. Go lange es noch Hige hat, darf man 
es nicht Ducchbeuteln, man muß es nur umſchuͤppen und noch liegen laffen: man muß 
aber alle Tage darnach fehen, und die Zeit wohl abpaflen, da es fühle ift, ohne zu 
warten, bis es fid) wieder aufs neue erhiget. Diefe zwote Hige würde das Mehl vers 
berben; da ihm hingegen die erfte nuget, und es zur Dauer und zum Aufheben ges 
ſchickter macher, wenn es vorher von den Kleyen abgefondert, hernach aber an einem 
trocknen Orte verwahret wird. 


Einige Perfonen haben mir gefagt, fie hätten bemerft, daß biefes Mehl, wenn 
noch die Kleyen darinnen wären, eher und beffer ausfchreige, als wenn diefelben ab« 
gefondert wären; daß ſich aber nachher das Mehl nebft den Kleyen beffer aufbehalten 
ließe, weil es von ben Kleyen frifch erhalten würde, 


Die Probe, ob das ungebeutelte Mehl im Stande ift, durchgebeutelt zu wer⸗ 
den, ift diefe: Man nimmt eine Hand voll davon auf ein Bretgen, wirft das Mehl 
etwas in die Höhe, und fängt es wiedır auf das Bretgen auf: fällt nun das Mehl 

zuerſt auf das Bretgen zurüd, ohne daß die Kleyen zugleich mit fallen, fo daß es 
feheiner, als ob die Kleyen von dem Mehle — wären, fo fann man es 
durchbeuteln. 


Will man nun aus dem ungebeutelten Mehle das reine. Mehl herausbringen ; ; 
fo läßt man es durch einen Beutel gehen, der drey Abtheilungen hat. Das Mehl, 
fo aus dem erften und fünften Theile des Beutels fällt, befomme ber Mehlhändler 
(Minotier) und dieß ift das feine weiße Mehl, fo man nad) Amerika verfender, 

Das 


* Wenn man ed, wie bey und genieiniglich reich ſchuͤttet man es auf Böden, und da er- 
fchiebet, in Kaften verwahrlich aufbebalt, Kalter ed cher, wenn ed nur gleich anfänglich 
4 muß man bey bderaleichen Meble ale Tage einige mal —— pet wird. Aber wie viel 
nachſeben und es umrühren, damit ed nicht Mebl auf dieſe Weiſe? 
moldrigt ober dumpfigt werde. In Frank D. S. 
H 
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Das Mehl, fo durch die zmote Abtheilung fälle, ift nicht fo fein, als das erfte; 
man nennet es ordinde Mehl. (Farine fimple oder le fimple) und nimmt es zum 
Bürger und Beckenbrodte. 


Das dritte Mehl endlich, welches das Fräftigfte ift, nennet man das Mit⸗ 
telmehl (Grefillon), und daraus baden die Armen Brodt. Dieſes Brodt, (fo mit 
unfern Gefindebrodte übereintommt) hat einen beflern Geſchmack, giebt auch mehr Nah 
rung, als das Brodt von andern Mehle. Der Gries, welcher in der ſuͤdlichen Mahl« 
ort Grefillon genannt wird, heißt in der nördlichen und in der Mouture Econo- 


mique, le Gruau. 


Hierben ift noch zu bemerken: jemehr fich das Mehl vom obigen feinen weißen 
Mehle entfernet, befto weniger fann man es aufbehalten und deſto ſchwaͤrzer iſt es: 
es iſt aber viel nahrhafter. 

Endlich gehen die Kleyen durch das untere Beutelloch heraus, und dieſe ent⸗ 
halten noch Mehl in ſich, welches das Schalenmehl (Repaffe) genennet wird; 
welchen Namen es im Franzöfifchen daher erhalten hat, weil man es nochmals durch einen 
Beutel geben laͤßt, der es von den Kleyen reiniget, 


Man beutelt dieß Schafenmehl nicht durch eben den Beutel, durch welchen bie 
erften'Mehlforten und das Miittelmehl gegangen if. Man bedienet ſich auch bey der 
füdlichen Art zu mahlen feines Beutels von vier Abrheilungen, weil man durch die ver» 
längerte Bewegung des Beutels, wenn man nehmlich auch das Schalenmehl das 
von ſcheiden wollte, verurfachen würde, daß die leichten Kienen in das Mittels 
mehl fielen. 

Das Mittelmehl und das Schalenmehl bey diefer Mahlart beftehen größten 
theils aus den Keimen, welche bie Mühle am fchwerften zermalen kann, und die durch 
die Feuchtigkeit nicht fo, mie das übrige Körngen durchweicht werden fönnen, wie ich 
folches in ber fünften Anmerkung, wo ich von der Zergliederung des Korns geredet, 
angemerfet habe. 


Man fiehet leicht ein, daß das Mittel »und Schalenmehl Arten von Gries 
find, die eigentlich noch einmal über;die Mühle gehen follten. Es wide beffer fen, 
wenn diefer Gries in ein fein Mehl gebracht würde, man fünnse alsdenn mit leichter 
Mühe guten Teig und Brodt daraus machen, 

Bey der (üblichen Mahlart beutelt man das Mehl für den Bürgersmann 
nur durch einen Beutel, der durchaus einerley Beuteltucd hat, und dieſes von ben 
Kleyen abgefonderte Mehl nenner man grdinde Mehl (Farine entiere). a 

ie 
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Die Vermiſchung verſchiedener Sorten von Mehl giebt bey der ſuͤdlichen 
Mahlart wiederum zwey Mehle, nämlich Halbfein Mehl und fein Drittemehl. 


Das halbfeine Mehl (Simple fin) entftehet aus der Vermiſchung bes feinen 
weißen und des ordinären Mehles. 


Das feine Drittemehl (Grefillon fin) aber entfteht aus der Vermiſchung bes 
ordinären und bes mitteln, 


Bon dem Yuszuge des Mehls (Mehlbetrage) bey den 
verſchiedenen Mahlarten. 


re befommt man an Mehle drey Viertel von dem Gewichte des Getreydes 
wieder, und das leßte Viertel gehet auf die Kieyen und die Einbuße auf; doch 
ift auch hierinne nad) der Güte und Beſchaffenheit der Mühle, der Gefchidlichkeit ver 
Müller, und den verfchiedenen Arten zu mahlen ein Unterfchied; denn alles biefes 
träge mehr zur Menge und Güte des Mehles ben, als man fich vorſtellet. Es ift 
ein erftaunender Unterfchieb zwifchen dem Auszuge des Mehls nad) der ländlidyen 
Mahlart, und dem Auszuge nad andern, Mahlarten; man nehme nun die Mouture 
€conomique oder die eigentlich fo genannte Mouture en groſſe, ober die fübliche 
Mahlart, und vergleiche fie mit der ländlichen. 


Es giebt Mühlen, welche von einem Gertier Getreyde von 240 Pf, vers 
mittelft der Ländlichen Mahlart nur 80 bis go Pf. Mehl und 150 bis 160 Pf. Kieyen 
geben. Die Müller, fo noch am meiften Gefchidlichfeit befigen, bringen durch die 
ländliche Diahlart aufs hoͤchſte aus einem Sertier Getreyde 120 Pf. Mehl und das 
übrige Kleyen; wofern fie fich eines flüchtigen DBeutels bedienen, wie man bey dem 
Mehle der Armen zu thun gewohnt ift, 


Durd) die Mouture &conomique hingegen ann man aus einem — 
ber 240 Pf. trägt, auf 185 Pf. Mehl und 50 Pf. Kleyen ziehen,“* nämlich acht 
3 ° Boiffeaur 


* Die franzöfifche dconomifche Mablart, 
welche das meiſte Mehl giebt, verdient, in 
Bergleihung mit der fächfirchen , doch nicht 
oͤconomiſch genennet zu werden. Es findet fich 
zwar bey der fächfilchen, in Anfebung bes 
Berfahrend beym Mablen, auch einiger Un: 
terſchied; er ift aber von feiner großen Er⸗ 
beblichkeit : und überall wird der Weizen reis 
ner ausgemablen, ald in Frankreich, auch, 


wo nicht feinered, doch eben fo feined Mehl 
in größerer Duantität geliefert, Nach dem 
Magaße läßt fich anjego die Vergleichurg nicht 
ganz genau machen, weil dad franzöfifche und 
ſachſiſche Maaß einander nicht gleich find, und 
die eingeſchraͤnkte Zeit nicht verflattet, dem 
Unterfcbied zu berechnen : indeffen wird die am 
Ende diefed Werks ſub B befindliche Beylage 
von dem Mehlbetrage eined Dreßdner, ea 
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Boiffenur fein weiß Mehl, vier Boiffeaur orbinär weiß Mehl, 2 Boiſſ. Mittelmehl, 
und ı Boiff. ſchwarz Mehl; überdieß 2 Boiſſ. ganz grob Aftermehl, 6 Boiſſ. grobe 
Kieyen, und endlich ı Boiſſ. Grieskleyen. 

Die füdliche Mahlart giebt faft eben fo viel, als die Mouture Economique. 
Aus ı Sertier von 240 Pf. befommt man 180 Pf. Mehl so Pf. Kleyen, mie mir der 
Herr von Solignacq verfihert hat, welcher lange den Mehlhandel, befonders mit 
feinem weißen Meble (farine de Mirot) getrieben: hat, und der fich auf die füdliche 
Mahlart fehr wohl verfteht. 

Der Mahlbetrag ift bey ber Mouture &conomique größer, als bey jeder 
andern Mahlart, und dieß fo wohl am Maafe als Gewichte des Mehles und des Griches ; 
vornehmlich aber am Maaße; denn das Mahlen oder die Zermalmung dichte? Körper in 
kleinere Theile macht, daß fie einen größern Raum einnehmen : nur aber zertheilet die 
Mouture &conomique die Koͤrnchen mehr, als bey andern Maplarten gefchieher. 


So gar die Menge oder das Gewicht des Mehles ift bey der Mouture éco- 
nomique größer; weil man in derfelben mehr zermalmer, und aus den Kleyen felbft 
Mehl ziehet, wodurch das Mehl an Menge und Gewichte zunimmt: ob fchon diefe 
Mouture &conomique macht, daß mehr verftiebet und abgehet, als bey andern 
Mablarten. 

Körner und Gries nehmen, wenn fie gemahlen find, mehr Raum ein, als un. 
zermahlen. Fünf und zwanzig Boiſſeaux Gries geben, wenn fie wieder aufgefchüttet 
werden, 32 Boiſſeaux Mehl. Schon nad) gefchehenen Mahlen nehmen die Körner 
und der Gries mehr Plag ein, als wenn fie ganz find; merben fie aber noch dazu durch» 
gebeutelt; fo nehmen fie nody mehr ein, als wenn fie nur gemahlen find. 


Herr Maliffet, welcher ein großer Vertheidiger der Mouture &conomique 
ift, und der viel zu ihrer Bekanntmachung und Vollkommenheit beygetragen, hat mic) 
verſichert, 


Von einem Scheffel, der das Mittel zwiſchen 


fels Weizen nach der hieſigen und wittenber⸗ 
gifhen Mablart mein Anfuͤhren beſtaͤrken. 


Ein Sextier oder Scheffel, der 240 franz: 
Yfunde mägt, giebt nach obiger Rechnung 185 
Mund Mebl und so Bf. Kleben; (d. i. mehr 
als der fünfte Theil vom Scheffel) oder 8 3. 
fein weiß Mehl, 43. ordinär weiß Mebl, 23. 
Mittelmehl, ı B. ſchwarz Mehl, 2 B: ganz 


ob Aftermehl, 6 3. grobe Kleven und ı3. ÿ 


ieskleyen. Ein dreßdner er Weizen 
wägt 140 bis ı60 Pfund, ber beſte 170 Pf. 


140 und ı60 Pf. halt, mahlt man zu Wirtenber 
14 Metzen weiß Mehl, 3 Megen Mittelmehl, 


2 Megen grob Mehl und F Megen Klepen: zu 


Leipzig: i2 Megen weiß Mebl, 4 Megen Mits 
telmebl, 2 Metzen ſchwarz Mebl und so 
Kleyen. Die Mege Kleven halt am Gewichte 
4 boͤch 5 Pfund; diefed thut zum Mittel 
134 Pf. von 150 Pfund Weizen. Bon 246 
fund Weizen kann ein fächfiicher Müller fo 
viel Mebl liefern , daß nicht über 20 Pfund 
Kleyen übrig bleiben. D. ©. 
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verſichert, daß er in feiner Mühle aus 240 Pf, Getreyde 180 Pf. Mehl und 55 Pf. 
Kleyen ziehet. Er fest hinzu, daß ein Weizen, wovon der Gertier 260 Pf. wäget, 
187 Pf. 7 Unzen Mehl, 59 Pfr 4% Unzen an Kleyenmehl und Kleyen, und 12 Pf. 
8 Unzen abgefiebte Huͤlſen giebt. 


Herr Guilleri, von dem ich in ber Folge zu reden Ghelegenheit haben werde, 
bat mir gefagt, daß er In feiner Mühle zu Gif aus einem Sertier Getreyde von 275 Pf. 
nach cheoreufifchen Maaße 195 bis 200 Pf. Mehl bringer, 


Die Mühle des Herrn Maliffer, die drey Meilen über Meaur liegt, giebt 
von 300 Sertier Getreyde, jeden zu 260 Pf. gerechnet, 56225 Pf. Mehl, 16284 Pf. 
von beyden Sorten Kleyenmehl und ausgemahlne reine Kleyen, und 3750. Pf. ab» 
gefiebte Hilfen, So zufanmen 76259 Pf. ausmachen, woben 741 Pf. Abgang iſt. 
Es hat alfo der Sertier ohngefehr 6 Pf. Abgang und koſtet jeder 20 Sou zu mahlen. 


Herr Maliffet Hat mir ben Gefallen gethan, und mir ben gerichtlichen Vor⸗ 
gang verfchafft, den die Herren Verweſer bes Hofpitals zu Paris regiftriret, welche, um 
. das Verhaͤltuiß des Mehlbetrages bey ber Mouture Economique von einem Sertier 
neuen Getreyde von 249 Pf. zu erfahren, am erften des Herbftmonats 1759. in der 
Mühle des Hofpitals einen Verſuch gemacht haben, Der Auszug mar an feirien 
weißen Mehle 100 Pf. an Griesmehle (premiere de gruau) 50 Pf. an Mittelmehle 25 
Pf. und an ſchwarzen Mehle 12 Pf. 8 Unzen. * allen 187 Pf. 8 Unzen Mehl. 


Man befam nach eben diefer Mahlart von obberuͤhrten Sextier von 249 pf 
Getreyde 6 Boiſſ. grobe ſchwere Kleyen: das betrug am Gewichte 30 Pf. a Boiſſ. 
Kleyenmehl oder ganz grob Aftermehl (petit Son) an Gewichte 14 Pf. und drey Viertel 
eines Boiffeau abgefiebte Hulfen, an Gew. 9 Pf. Diefes hut an Kleyen 53 Pf. 
hierzu die 187 Pf. 8 Ungen Mehl gerechnet, beträgt die Summe 240 Pf. 8 Unzen. 


Ein Halb Jahr darauf im Yänner 1761. machte man in eben diefem Hofpitale, in . 


Gegenwart des Herrn Generallieutenants der Policen, einen Verſuch mit 2 Sextler 
Weizen von 480 Pf. am Gewichte, aus welchem man durch die Mouture &conomi- 
que 370 Pf. 6 Unz. Mehl, und 95 Pf. 8 Unzen Kleyen heraus brachte, 


Im Yahre 1700. machte man, um ein Verhältniß zur richtigen Beſtimmung 
der Preiße bes Brodtes nach den verſchiedenen Preißen des Weizens zu finden, in Ges 
genmwart bes Herrn Generallieutenants ber Policen, in dem Hotel Dieu zu Paris einen 
Verſuch mit der eigentlich fo genannten Mouture en grofle an ı Sertier Getrende 239 
Pf. ſchwer. Man fand 236 Pf. Auszug an Mehle, nämlich 5 Boiſſ. fein weiß Mehl, 

H 3 54 Boiſſ. 
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53 Boiff. halb weiß Mehl, 23 Boiſſ. ordinär weiß Mehl, 84 Boiſſ. Kleyenmehl und 
todte Kleyen. 

Aus diefer Regiftratur * erfieht man, daß ſich damals die eigentlich fo genannte 
Mouture en groffe zu verbeffern angefangen hat. Man fonderte nicht nur ſchon 
das gar feine Mehl ab; fordern man wußte auch den Gries und das Kleyenmehl aus 
ben fetten Kleyen durdy Beutel von verfchiedener Art und Feinheit heraus zu bringen. 


Die eigentliche Mouture en grofle ift heut zu Tage noch viel vollkommner, 
als fie 1700. war; wie man aus dem gerichtlichen Borgange erfiehet, der zu Balenciennes 
über 2 Verfuche, Das Getrende zu mablen, gemacht morden ift; davon einer nach der 
alten Mahlart, nämlid) der Mouture en groffe, ber andere nach der neuern, oder 
ber Mouture &conomique, angeftellt wurden, 


Den erften September 1764. hat man in Gegenwart der Schöppen dieſer Stabt 
einen Saf Weisen von 150 Pf. auf einer Mühle nach der Mouture Economique 
. gemaßlen, und 64 Pf, 2 Ungen, 5% Drachmen weißes Mehl aus dem erften Veutel. 
erhalten. 


Die noch halb fetten Kienen, welche aus dem zweeten Beutel fielen, wurden 
- nach und nad) in ben Rumpf des Drehbeutels gefchüttet, um allen Gries, der noch 
darinnen war, heraus zu bringen, Diefer Drebbeutel beftund aus fieben Arten von 
Zeuge. j 


As man num das feine weiße Mehl abgefondert hatte; fo trug man ben erften 
Gries, den man aus dem zweeten Beutel erhielt, in den Muͤhlrumpf, und that den 
Gries, ber aus dem fünf erften Zeugen des Drepebeutels war abgefondert worden, 
mis hinzu, ** 


Das Mehl, welches man Griesmehl (la premiere de Grumu) nenne, und 
das aus dem erften. Beutel bey bem Wiederauſſchuͤtten war abgefondert worden, wog 
24 Pf. 2 Unzen 54 Drachmen. 


Hierauf fehüttete man ben gramen, nämlich die zwote Sorte von Gries, die aus 
eben dieſem Beutel Fam, und den Gries aus der fechften Abtheilung tes Drebebentels 
- zufammen, in den Muͤhlrumpf, und erhielt von biefem zweeten Griesgange 16 Pf. 10 
Unzen, 5 Drachmen Mittelmehl. 


Nach 
aitẽ de la Police da Commiffaire a che es wieder aufgeſchuttet worden, in der fo 
MARE Tom. II. genannten Beutellammer durchacbeutelt habe. 


** Bon diefer Urt zu mablen gebt dieunferie Eine folche Bentellammer aber iſt in der That 
ge ganz ab. Es fcheint, daß man dad Mepl, eine ſehr überflüßige und unnüge Sache. D. S. 
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Nach dieſem that man die dritte Art von Gries aus dem naͤmlichen Beutel, und 
den Gries aus der ſiebenten Abtheilung des Drehebeutels zuſammen in den Muͤhlrumpf. 


Und endlich hat man auch zugleich die vierte Art des Grießes, der aus dem er⸗ 
ſten Beutel kam, mit aufgeſchuͤttet, welches zufammen un Pf. gegeben, fo man ven 
drieten oder vierten Griesgang oder Aftermehl nenuet. Die ganze Summe an Mehle 
betrug alfo 116 Pf. 


- Die feinen Kleyen, bie man Bey dem dritten und vierten Griesgange befam, und 
feine Grieskleyen (Recran) nennet, wog 9 Pf. 5 Unzen, 23 Drachmen. 


Was die tobten und reinen Kienen anbetrifft, fo wogen dieſe 22 Pf. 10 Linz. 5} 
Dramen; fo daß alle Kleyen und Mehl zufammen 148 Pf. betrugen, nämlich 116 Pf. 
in Diehle und 32 Pf. in Kleyen. Folglich find 2 Pf. Abgang oder Einbuße. * 


Zu dem zweeten Berfuche meiner Vergleichung des Auszugs an Mehle hat man 

mit der Mahlart en grofle 152 Pf. Weizen gemahlen, welches 109 Pf. 13 Ungen, 33 

Drachmen an Mehlbetrage gegeben, nämlich 12 Pf. 5 Unzen, 23 Deachmen ganz feis 

nes Mehl, wie man es zu den Viilchbrödtdyen nimmt, und 16 Pf. 10 Unzen, 55 Drady. 

men todte Kleyen. Mehl und Kleyen betrugen zufammen 146 Pf. worunter 109 Pf. 

173 Unzen, 2% Drachmen Mehl, und 36 Pf. 2 Unzen, 5 Drachmen Kleyen waren, 
Bar alfo Einbuße 6 Pf. 5 Ungen, 25 Drachmen. 


Folglich hat die Mouture dconomique in allen 88 Pf. 5 Unzen, 24 Drach- 
men meißes, und 27 Pf. 10 Unz. 52 Drachme ſchwarz Wiehl gegeben: dagegen man 
bey der eigentlichen Mouture en groffe nur 29 Pf, weiß Mehl und go Pf. 13 Ung, 
23 Drachmen ſchwarz Wiehl heraus gezogen hat. 


Der Unterſchied dieſes Betrages, vornaͤmlich der laͤndlichen Mahlart, vers 
glichen mit dem Mehlbetrage der andern Mahlarten, und beſonders der Mouture 
économique iſt bey dem Rocken und ber Gerſte noch merklicher, als bey dem Weizen, 
Der Roden ift von Matur länger und dünner, bie zwo Spißen des Körnchens entfah⸗ 
ren den Muͤhlſteinen; dieſes giebt gröbere oder Schrotfleyen, das ift, die mehr Gries 
im ſich haben, nnd diefe nennet man harte Kleyen. (Son dur) Auch die Geftak 
des Gerftenkörnchens ſchicket fid) eben fo wenig zum Mahlen: denn die tiefe Spalte 
dieſes Körnchens macht, daß unter den Kleyen viel Gries mit durch gehet. 


Her 
“© Der Verluch if, in Vergleichung mit der fächfifchen Mablart, ſchlecht ausgefallen. D.C, 
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Herr Maliſſet bat mir gefagt, daß einerley Sorte von Rocken, wovon ber 
Sertier 253 Pf. gewogen, auf der ländlichen Mahlart nur ı20, auf der Mouture 
&conomique aber 185 Pf. gegeben hat. 


Den der Gerite ift ber Unterfchied noch beträchtlicher; ein Sertier diefes Ge, 
treydes, 212 Pf. ſchwer, gab nach der ländlichen Mahlart nur 58 Pf. Mehl und 150 
Pf. fehr fette Kleyen; dahingegen Gerfte von der nämlichen Art nach der Mouture 
economique auf 115 Pf, Mehl, und go bis 9a Pf. ſchlechte Kleyen gab. * 


Der Auszug an Mehle und Kleyen ift nicht nur bey der verfchiedenen Are zu 
malen, ‚und ber verfchiebenen Art des Getreydes, fo man mahlet, fondern auch In 
Anfehung der ungleichen Guͤte einerley Getreydes verfhieden. Ich habe fehon ange 
merkt, daß das trockne und lange gelegene Getreyde mehr Mehl giebt, als feuchtes und 
neues: und alfo befomme man auch von gedörrten Gerreyde mehr, als von ungedörrs 
ten. ** Zu beffen Beweis weis ich fein befferes Mittel, als den Verſuch hier anzus 
führen, den Herr Duͤhamel davon gemacht, und in feinem Supplement au Traite 
de la Confervation des Grains geliefert hat. 


Es ift nämlich die Vergleihung des Mehl.und Klenenbetrages von einem Ser 
tier ungebörrten Weizen vom dritten Februar 1765. mit dem Betrage von einem Sertier 
gebörrten Weizen pon der Erndte des Jahres 1763. 


Ungedoͤrrter Weijzen. 
Gewicht des Sertier, pariſer Maaß, = R er 
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234 Pf. 


Betrag 


* Da man in Frankreich mit der gewoͤbnli⸗ 
chen Frucht zum Brodte, dem Weizen, noch 
niche recht oͤconomiſch im Mablen verfähret, fo 
fäßt ficb der, Schluß leicht auf die ungewoͤbn⸗ 
finden Früchte, den Rocken und die Gerfle, 
machen. D. 


“+ Meil von gedörrten Getreyde mehr Koͤr⸗ 
ner in einen Scheffel geben, als von ungebörr; 
ten, fo muß allerdings auch mehr Mehl ber» 
aus gezogen werden können, Es weifer auch 
die nachſtehende Vergleihung aus, dag das 


gebörrte mehr gemogen habe, ald das umge: 
börrte. Die Mebrbeit der Körner bar diefed 
verurfachet. Allein bey dem gedörrten ift mebr 
Abgang, als beym ungedörrten; bep jenem 7 
Pfund, bey diefem aber nur 5 Mund, 8Unjen 
gewefen. Es giebt nämlıch beym gedörrien 
mehr Staubmehl ald beym ungedörrten. Man 
fiebet alfo leicht ein, daß kein Vortheil Dabey 
beraus kommen würde, menn man gedoͤrrtes 
Getreyde, umal nach dem Maaße, und nicht 
nach dem Gewichte, auf die Mühle liefern, und 
Mehl daraus wollte machen laffen. D. &, 
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Betrag an Mehle. 


uſte Sorte von Di, fein —* Mehl 104 Pf, — — ] 
En 8 Gries 4 — gun. 
: BE Eu . Mittelmehl 0 — 6 — \ 176 Pf. 2 Ungen, 


HE = — ſchwarz Mel 0 — 4— 


Betrag ded Abganges, 





ıfte Sorte grobe Kleyen 30 Pf. - 
ae — von Kleyen 16 — 6 Unzen 352 Pf. 6 Ungen. 
zte — - Gb-—m— 

Summe des Gewichts an Mehle und Kleyen en "228 -8 — 
Gewicht des ſammtlichen Weizen — — 
Betrag am Brodte. 

Gewicht des verbrauchten Mehles 76 Pf. 2 Unjen. 
_ — — Waſſers 0- — — 
Gewicht des ganzen Teiges u 286 —- 2 
Gewicht des Brodtes nach dem Baden - 236- —-— 
Verluſt durchs Einmachen und Baden u 
Ueberfchuß des Brodtes über das Mehl 60 — — — 

Gedoͤrrter Weizen. 
Gewichte des Sertier 236 PM. 6 Unzen, 
Defrag an Mehle. 
ıfte Sorte von a m a Mehl 92 Pf. -— ] 
de. — 50 — 7Ungen,! 
zte— — — a ? 178 Pf. 6 Unjen. 
“te _ — ſchwarz Mehl 3-10. ] 


I Betrag 
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Betrag des Abganges. 








iſte Sorte grobe Kleyen is Pf.) 

te — von Kleyen 24 —2 51 Pf. — 

te — En — j 9 — 

Ganzes Gewicht an Mehl und Kleyen — 229 — 6Unz. 

Berluft | 1 u m m 

Gewicht, dem Getrepde gleich a a 
Detrag am Brodte. 

Gewicht des verbrauchten Mehles . 178 Pf. 6 Unjen. 

_ — Waſſers 19 — — 

Gewicht des ganzen Teiges 5 — — 

Gewicht des Brodtes nach dem Backen ———— 

Verluſt durch Einmachen und Backen =- 6 — 

Ueberſchuß des Brodtes uͤbers Mehl BE — — 


Es iſt lange Zeit vorbey gegangen, ehe man gewußt hat, wie man dieſen ganzen 
Mehlbetrag aus dem Getreyde ziehen foll. Die ländliche Mahlart ift über drey Jahrhun⸗ 
derte, da in Frankreich beftändig Krieg war, faft einerley geweſen. Man liefert in der 
Policeyordnung der Stadt Amiens vom 5. November 1678. „Nach der feir 150 Jah⸗ 
„ren als gewiß angenommenen Vergleichung des Brodtes mit dem Weizen befindet es 
„fih, daß in jedem Jahre, die guten gerechnet, aus jedem Sertier Getrende 25 Pf. 
„meiß und 16 Pf. ſchwarz Brodt gebaden werben Fönnen, wannenhero der Preiß des 
„Brodtes in folgendem Berhältniffe ftehen fol. 


„Die Kleyen von einem Sertier geben orbentlich menigftens ben fechften Theil, | 
„vwobey das micht mit gerechnet wird, was man aus dem Verkauf der Kohlen und Afche 
„löfet, 
„Geſetzt, der Sertier Weizen foftet 12 Sou, fo foll ein Pf, weiß Brodt vier 
„Deniers, und ein Pfund ſchwarzes drey Deniers gelten u, ſ. f.“ 
Nach dem gerichtlichen Vorgange, nach welchem biefer Betrag bes Brodtes 


beſtimmt worden ift, hat der Sertier Weizen, nach Amiener Maaß, nebft dem Sacke 
503 Pf. gewogen. Hiervon muß das Gewicht des Sades, an 2 Pf. 14 Unze abges 


jogen werden. 
De 
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Der Müller hat von diefem Sertier feine Müllergebühren, nämlich ben ıöten 
Theil genommen, und alles übrige hat, nachdem es gemahlen und wieder eingefadt 
worden, nebft dem Sacke 554 Pf. gewogen. 


Nach gefchehenem Beuteln des Mehles, aus bem man theils weiß, theils fchwarz 
Brodt backen wollen, ift noch + Sertier Kleyen geblieben. Aus dem Mehle hat man 
25 Pf. weiß und 164 Pf. ſchwarz Brodt, folglich in allen 414 Pf. Brodt gebaden, 


Der Sertier zu Amiens beträgt dem Maaße nad) 3 des parifer Gertier, der 
den Amiener 44 mal in fidy faßt. 


Der parifer Sertier wägt 240 Pf. Kramergewicht, ober 3840 Unzen, folglich 
" muß der Amiener 534 Unzen Rramergewicht wägen; und da ein Pfund zu Amiens nur 
15 Unzen hat; fo muß er 574 Amiener Unzen am Gewichte haben. 


Vergleichung der verſchiedenen EI 


chdem ich alfo von den Mahlarten überhaupt und befonders gehandelt, ihren Lin 

terfchied von einander erläutert, und den daraus zu erhaltenden Mehlbetrag an⸗ 
geführe habe; fo wird es nicht unnüglich feyn, fie unter einander ſelbſt zu vergleichen, 
um fie beſſer kennen zu fernen, und in ben Stand zu fommen, daß man von der 
Wahl urtheilen fönne, die man in verfchiedenen Umftänden treffen muß. 


Es ift fo ſchwer, ſich von allen Handgriffen der verfchiedenen Mahlarten einen 
recht deutlichen Begriff zu. verfchaffen, daß felbit die, deren Beftimmung die Müller, 
kunſt ift, naͤmlich die Mehlhaͤndler und Müller Mühe haben, die Mahlarten anderer, 
beren fie ſich niche in ihren Mühlen bedienen, zu verftehen. Der Herr von Solig⸗ 
nacq, von dem ich mir fchon bey Gelegenheit der füdlihen Mahlart zu reden die 
Freyheit genommen habe, hat mir gefagt, daß es ihm ziemlich ſchwer geworben key, 
die nördliche Mahlart und die einzelnen Stüde ber Mouture Economique recht ein» 
zufehen. Mir fcheinet es, als wenn es bem Herrn Maliſſet mit der ſuͤdlichen Mahl. 
art eben fo gegangen fen, ale dem Herrn von Solignacq mit den andern Mahlarten. 

Ueberhaupt zu reden hat man ſich mehr Mühe gegeben, bie nördliche Mabhlart 
vollfommen zu machen, als die ſuͤdliche: indeffen ift das Mahlen in der füblichen ein 
facher,, als bey der nördlichen, 


Den der nördlichen Mahlart find die Müplfteine größer, als ben der füblichen: 
aber bey der nördlichen find fie auch fandigter, als bey diefer, wo man härtere Mühl: 
fteine bat. 


J2 Baer 
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Bey ber ſuͤdlichen Mahlart hauet man die Steine einfchlägig, das iſt, niche 
regelmäßig noch ſtrahlenweis; wie man bey ber nördlichen um Parts herum zu thun 
gewohnt iſt. 

Der Vorthell der Methode, die Beutel an die Mühle anzumachen, wie man 
bey der ländlichen Mahlart und der Mouture Economique thut, da man närhlich 
Mehl und Kieyen zu eben ber Zeit, wenn das Getreyde gemahlen wird, burchbeutelt, 
beftehet darinne, daß man ſich Zeit und Arbeit erfpart, und dem Beutel eine fters gleich 
flarfe und regelmäßige Bewegung giebt, als wenn man außer der Mühle das Mehl 
mit der Hande* durchbeutelt, wie man bey der ſuͤdlichen Mahlart und ber eigentlic) fo 
genannten Mouture en grofle zu thun gewohnt iſt. 

Es ift aber bey der Mouture Economique und bey der ländlichen Mahlari 
die Schwierigkeit, daß man die Bewegung des Steines und des Beutels uͤbereinſtim⸗ 
mend mache: will man diefes glüdlic bemerfftefligen, fo muß der Beutel mit der Ges 
malt der Mühle in Verhaͤltniß ſtehen; der erfte und zweete Beutel müffen wohl ges 
ftellet werben, und ihre Bewegung muß ber Bewegung der Mühle folgen, ** wozu 
Erfahrung und Geſchicklichkeit nörhig ift. 

Ueberhaupt beutelt fih das Mehl, wenn es warm ift, nicht fo guf durch, als 
wenn es Zeit hat, erft auszufühlen; meil deffelben Theilchen, wenn es noch warm ift, 
mehr Platz einnehmen, das ift, gröber find, als wenn es Falt ift, 


Das Mehl kommt allegeit zwifchen den Müplfteinen warm *** hervor, man 
mag nun mahlen, auf was für eine Art man wolle; und hierinnen zeigt ſich Die größte 
Geſchicklichkeit des Müllers, wenn er fo mahlet, daß das Mehl nicht fehr warm wird. 
Se größer die Gewalt ift, mit der die Mühle das Mehl zermalmet, defto higiger wird 
es; deſto mehr entgehet feiner Güte, indem biefelbe Durch die Bewegung und Zermals 
mung heraus getrieben wird, 


Ich wiederhohle es noch einmal, je wärmer man das Mehl madhet, befto mehr 
hat man Verluft und Abgang; und es ift zu merken, baf das Mehl, fo unter den 
Muͤhlſteinen in Hige gebracht worben ift, weniger Waffer annimmt; es verliert feinen - 
Geſchmack, und nimmt den Geruch der Müpfteine an; welche felbft durch 

das 


Das iſt ohne Zweifel von dem Herumdre ·  *** Diefed ereignet ſich bey unfern Mühlen 
ben der Kurbel mit der Hand in der Beutel» fall gar nicht, wie fchon oben ifl erinnert mors 
kammer zu verſtehen; weiches bey und ganz den. Nur ein flumpfer Stein, und ein Stein, 
ungewoͤbnlich iſt D. ©. der ter gebt, brenner. Dad mwirb aber bey 

** Unfere Bräter fogen: das Raͤderwerk, uns nicht geduldet. Auf den franzöfifchen 
fo den Beutel regieret, muß fo befihaffen fepn, Mühlen bingegen iſt es nach diefer Anzeige, 
dag der Stein und der Beutel in gleicher ein ordinärer Fehler, welchem jedoch leicht abs 
Bewegung erhalten wird. D. S. geholfen werden koͤnnte. D. S. 
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das ſcharfe Gehen erhiget werben; fo, daß burch das flarfe Getriebe ein Theil, und 
zwar der feinfte und befte Theil der Kraft des Mehles verfliegt, wie ſolches die täg« 
liche Erfahrung lehret. Man befomme manchmal Brodt zu effen, welches zwar 
weiß, fhön und gut ausgebaden, dabey aber von fchlechtem Gefchmade ift, und dieß 
kommt daber,. weil das Mehl auf die vorbefchriebene Art feine Güte verlohren hat. * 


Kurz, mahlt man in gar zu vielen Gängen, fo hat man an der Güte Einbuße; 
weil fich nicht nur die Kleyen mit darein mifchen , die fo fein, wie das Mehl felbft zer⸗ 
mahlen werden, ſondern auch, weil bey gar zu Öftern Auffchütten * * das Mehl ſchlech⸗ 
ter wird, und das geiftige Wefen, das die Kraft deffelben ausmadıt, verraucht. 


Die, Kraft des Mehles, welche von der Guͤte des Grießes, der fich darein mi« 
fchet, abhängt, bleibt bey der Mouture en groffe am beften im Mehle; die Schön« 
heit deffelben aber, melche von der Feinheit herfommt, ift bey der Mouture Econo- | 
mique vorzüglicher, weil dieſe Mahlart mehr zermahlet. 


Ye mehr man. Gries machet, oder je mehr mal man wieder auffchüttet; deſto 
mehr verftäubet: außerdem verurfachet das öftere Aufſchuͤtten mehr Zeit, mehr Mühe, 
und nußt auch die Muͤhle mehr ab; da man hingegen, wenn man ſich eines gröbern 
Beutels bedienet, nur ı oder 2 Sorten Gries macht, und alfo nur ein oder zweymal 
‚ wieder auffchütten barf. 


Man braucht bey ber Mouture &conomique längere Zeit zu Durchmahlung 
des Getreydes, als bey der Mouture en grofle; hingegen nimmt das Durchbeuteln 
» bey ber feßtern Art mehr Zeit weg, als bey der erftern, wo das Mahlen und Beuteln 
zu gleicher Zeit geſchiehet. S. das ıfle Kupfer. 

Es ift wahr, daß, wenn man in der Mühle während des Mahlens das Getrey⸗ 
de durchbeutelt, man die Zeit erfparet, bie man fonft auf das Beuteln außer der Mühle 
menben müßte: hingegen gehet es nicht an, daß man) das Beuteln in der Mühle fo 
gut und mit fo vielen Beuteln verrichten fönne, als in den befonders dazu errichteten 
Beutelkammern, mie bey der eigentlichen Mouture en groffe geſchiehet. 


Wie man in der Mouture en groffe mehr Aufwand am Gelde hat, weil man 
das Mehl befonders durch Arbeiter durchbeuteln faffen muß; fo hat man auf der an. 
dern Seite auch mehr Aufwand in der Mouture &conomique, weil in berfelben 

33 mehr 


a — - zus von —— eit **Das iſt nur von den unregelmaͤßigen 
nführens des Müllers, von dem ep⸗ J 
lage fub A. herrübr * ».o. frangöfifchen Muͤhlen gu verſtehen. D. S. 
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meh Zeit und Mühe barauf gehet: ja man muß in der Mühle, die nach ber Moutu- | 
re &conomique eingerichtet ift, wenigftens 4J mehr bezahlen, als bey der eigentlich 
fo genannten Mouture en groffe. 


Bey der Mouture en groffe gehet die Mühle nicht fo lange, als * ber 
Mouture &conomique, aber fie gehet auch fhärfer, als in dieſer. 


Ueberhaupt iſt die eigentliche Arbeit in ben füdlichen Provinzen größer; man iſt 
bafelbft beſorgt, die verfchiedenen Arten von Mehle in abgefonderte und wohl verwahr« 
te Kaften aufjufangen; es verftäubet auch nad) diefer Mablart weniger M * welches 
in dieſen viel waͤrmern Gegenden mehr Aufmerkſamkeit erfodert. 


Kurze Wiederholung. 

Ur das, was ich von den Mahlarten geſagt habe, kurz zu wiederhohlen, muß ich 

anfuͤhren, daß der Mehlbetrag bey der ſuͤdlichen Mahlart und der Mouture 
cconomique den Auszug an Mehle bey der eigentlichen Mouture en groſſe über« 
trifft ; obgleich diefe Mahlart in Anfehung der Menge des Auszugs an Mehle ben bey 
den andern fehr nahe kommt, und auch die ländliche Mahlart in dem Durchbeuteln 
übertrifft, wodurch die Mouture en groffe und bie fübliche Mahlart alles Mehl und 
Gries von den Hülfen abfondert, welches bey der ländlichen Mahlart nicht gefchieher, 
als bie nur einen Beutel hat, und gleich nach der Zermalmung bes Körngens das 
Mehl ausbeutelt,. ©, Tab. 1. und I. 


Die Mouture Economique thut den Reichen feinen Schaden, weil fie ih⸗ 
nen wohlſchmeckender Brodt, naͤmlich das von dem wieder aufgeſchuͤttenen Grieße liefert; 
hingegen ſchadet dieſe Mahlart dem gemeinen Weſen; denn für daſſelbe würde es vor— 
theilhaft ſeyn, daß, nachdem man die Kleyen von dem Grieße und dem Mehle ge— 
ſchieden, und den Gries wieder burchgemablen hat, man dieſe Mehl- und Griesfor« 
ten auf mancherley Art mit einander vermifchte, je nachdem es die verfchiedene Güte des 
Getrendes, oder der Ort und die Himmelsgegend, oder die verfchiedenen Arten des 
Brodtes, das man baden wollte, erforderten, 


Die eigentlihe Mouture engroffe ift dem gemeinen Wefen nüglicher, als 
die Mouture Economique; weil fie mehr ſchwarz als weiß Mehl liefert; da bin. 
gegen bie Mouture &conomique mehr weißes als ſchwarzes giebt. 


Ueberhaupt fann man fagen, daß bie Mouture dconomique für die Beer 
und Mehlhändier vortheilhafter it, als für die Käufer, In allem Betracht gewinnet 
der Verkäufer bey ber Mouture — mehr, als der Kaͤufer; und zudem iſt 

ſie, 
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fie, tie ich gefagt, auch ben Reichen vortheilhafter als den Armen, weil fie den Mein 
chen den beften Theil des Getreydes zu effen verfchafft; da doch das Brodt bey ihnen 

“nicht die Hauptfpeife ausmachet, wie bey den Armen, Durch einen Schluß des Pare 
lements in Bretagne vom Jahre 1752 ift den Beckern verbothen worden, nicht mehr 
als den dritten Theil an Mehle aus dem Weizen zu ziehen. Man hat zu allen Zeis 
ten die Unbequemlichkeiten, die dieſes für das gemeine Wolf nad) fich ziehet, eingefer 
ben: der König Earl der V fuchte fehon die Sache in Ordnung zu bringen, wie man 
aus feinem Patente vom ızten Merz 1366 ſiehet. 


Die Mouture &conomique giebt viel weißer Brodt, als bie Mouture en 
groffe ; weil fie das Mehl feiner liefert, wodurch feine Weiße ſteiget; hingegen hat 
das Brodt von der Mouture en groffe mehr Gefhmad. Um nach dem Anfehen des 
Brobtes von der Güte deffelben zu urtheilen, fo follte einem dasjenige beffer gefallen, 
wozu das Mehl nad) der Mouture Economique gemahlen worden; benn es fiehet 
weiß aus: will man aber nad) dem Gefchmade und der Menge urtheilen, und iffee 
man bas fo genannte Hausbadenbrode (Pain - de- menage) u „ fo wird man das 
Brodt von der Moutureen groffe jenem vorziehen, 


Die fübliche Mahlart hat zween Vorzüge, Erſtlich fiefert fie weißeres Mehl, 
als die Mouture &conomique, weil das Mehl in der füdlichen Mahlart mehr von 
Kieyen gereiniget wird, Zweytens läßt fie die Güte in dem Mehle, mie auch bey ber 
eigentlichen Moutureengrofle geſchiehet, indem das Mehl weniger erhigt wird, und 
auf den Muͤhlſteinen nicht fo viel Kraft verrauchet als bey der Mouture &conomi- 
que, Das Brodt, fo man von dem Mehle der füblichen Mahlart gebaden, ift eben 
fo weiß, als das, fo von der Mouture &conomique gebaden wird, meil das Mehl 
auch durch die Erhitzung, in die es von ſich felbft * geräth, von den Kleyen getrennet 
wird; woburd es aber ben Geſchmack nicht verliehre, wie bey dem Reiben und ber 
Hige der Muͤhlſteine in der Mouture &conomique zu gefchehen pflegt, 


Einige teigen den zurückgenommenen Gries ( Reprifes’) lieber ein, als daß fie 
denfelben wieder aufichätten, und behaupten, er gäbe! befferes Brodt, und der Teig gienge 
beffer davon auf, Die Einteigung des Mudelmehle (Semoule), welches eine Art 
Gries iſt, beweifet, daß man würklich den Gries einteigen fann, ohne ihn noch ein 
mal durchmahlen zu haben; denn knetet man ihn mit Waſſer wohl durch, fo wird er 
von demfelben durchdrungen und erweichet. Hingegen muß man den Öries noch ein- 
mal auffhütten, um bie Kleyen davon zu fondern ; denn fonft ſchmeckt das Brodt nach 

dem 


* Rein, fondern ber Einrichtung der Muͤhlen. 26 
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dem Mehle, bas heiße: ift das Mehl wegen bes darinne enthaltenen Grießes ſtrenge, 
weil derfelbe nicht noch einmal aufgefchüttet worden; fo nimmt das baraus gebadene 
Brodt etwas von diefer Rauhigkeit an, 


Folgerungen * 
us allem bisher, Gefagten erhellet, daß es fehr ſchwer fen, eine Vergleichung ber 
Guͤte mit der Menge des Mehles nach allen Mahlarten zu treffen. Schuͤttet 
man zu vielmal wieder auf, fo ſchadet dieß der Güte bes Mehles; man befommt zwar 
dem Maaße nach mehr, der Güte nach aber fchlechter Mehl. Man verfehlt auch 
bierinne, wie in allen Dingen die Mittelftraße: entweder man mahlt das Mehl zu wer 
nig, wie bey ber ländlichen und füblichen Mablart; oder man mahlt es zu ſehr, wie 
in ber Mouture &conomique, wenn man es mehr als ein und zweymal, ja wohl 
fiebenmal wieder auffchüttet. Mahlt man es zu oft durch; fo verliehrt das Mehl den 
guten Geſchmack, der ihm natuͤrlich ift, und wird mit Kleyen vermiſcht. Man darf 
das Körnchen auch nicht gar zu Plein zermalmen; denn dabey verliehret der Eigenthuͤ⸗ 
mer und ber Käufer zu viel. Der Meblhändler, welcher fein Korn mahlet, und es 
nad) dem Maafe verkauft, ſieht freylich mehr auf die Menge, als auf die Güte 

des Mehles. 

Bey ber Mouture &conomique wird der Mehlbetrag nicht nur dadurch ver« 
mehrt, wenn man den Gries von den Kleyen ſcheidet, ihn wieder auffchüttet, und 
dadurch etwas Kieyen zu Mehle mahlet: fondern das Zermahlen der Körner trägt aud) -, 
felbft etwas zur Vermehrung des Maafes bey ; und aus diefen zwo Lirfachen vermehret 
ſich das Mehl der Menge nach bey der Mouture Economique mehr, als bey der 
Mouture en groffe. 


Das auf die ländliche Mahlart für den Reichen gemahlne Mehl, welches allen 
Gries in den Kleyen zurück läßt, nimmt wenig Waffer an: hingegen nimmt das nad) 
der Mouture Economique gemahlene mehr an, weil in demfelben gemahlener Gries 
und Kleyen befindlic) find, welches auch die Urfache ift, warum die ſchwaͤrzern Mehl 
forten mehr Warfer annehmen, als die weißen. 


; Kein vernünftiger Mann Fann in Abrede feyn, daß in dem nach der Mouture 
economique gemahlnen Mehle Kieyen enthalten find: es ift zwar andem, daß fich 
L 5 in 
en ir dur J —— — koͤnnte, ein auswaͤrtiges gutes Modell zur 
und Beygleichungen, DEF Richtſchnur anzunehmen, fo wuͤrden dieſe 
verſchiedenen in kreich ubli lar⸗ ar 
Pi * ne in er ne Mablarten alle mie glüclichem Erfolg auf 
lexhaft und beträrhtlicher Verbefferungen be eine rebuciret werden Können, ich mepne die 
duͤrftig find. Wenn man fish entfchließen ſaͤchſiſche. D. ©. 
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in ber Form der Hülfen und orbinären Kleyen nicht mehrere barinnen befinden, als im 
Mehle von andern Maflarten; aber dennoch find mehr zermalmete Kieyen indem Meb« 
le von der. Mouture Economique, weil biefelbe viel fchärfer BEER ‚ ober das 
Körngen angreift, 

Und um deſto eher muß man zugeben, daß in dem Mehle ber Mouture &co- 
nomique mehr Kleyen find, als in dem Mehle ber füdlichen Mahlart; daß ferner 
bey der Mouture cconomique mehr Mehl an den Kieyen hängen bleibt, als bey 
ber jüblichen, welche die Kleyen völlig von dem Mehle abfondert; obgleich die Menge 
bes Mehls, auch fogar das Gewichte deffelben bey ber Mouture &conomique größer 
ift, als bey der füdlichen Mahlart. Die Kleyen, fo in dem undurchbeutelten Mehle 
ſtecken, löfen fich mit der Zeit von dem Mehle ab, mit dem fie noch verbunden fd, wenn 
ſie erſt von der Mühle kommen, 


Die Verſuche, die man zu verfchiebenen Zeiten in verfchiedenen Himmelsgegen« 
. den, in verfchiedenen Monaten und mit verfchiedenem Getreyde anfteflen follte, müßten 
"den Ausfchlag geben, ob das Mehl, fo mit den Kleyen ſich erhiger, eine vorzuͤgliche 
Güte Hat? Wenn die Kleyen, die mit dem Mehle zugleich ſich erhigen, und in Wärs 
me gerathen, dem Mehle eine Güte beybringen, fo findet man bierinne vielleicht die _ 
Urfahe, warum man in auswärtigen Pflanzörtern beffer Brodt iffet, als in Frank. 
rei) felber; fo wie man befiern Franzwein bey den Ausländern trinfet, als ben ung zu 
Sande: denn dieß kommt nicht allein von der Wahl des Mehles und des Weines her, 
fondern daher, daß diefe Sachen befjer durch einander BER: und durch die Gäh. 


tung gut geworben find, 
zufaß. 


ich fee hinzu, daß man im Anfange bie erſte Sorte von Mehle, namlich das feine 

weiße Mehl, nad) der ländlichen Mahlart für die Keichen entweder in der Mühle, 

oder zu Haufe aus dem gemahlnen Gerreyde herausziehen, und das andere grobe Mehl, 

Gries und. Kleyen zufammen einige Zeit in der Beutellammer aufbehalten könnte, wie _ 

man mit dem ungebeutelten Mehle in der füdlichen Mahlart thut. Hierdurch wuͤrde 

fih das Mehl vollfommener von ben Kleyen abfondern, und feiner feyn, indem es 
durch das eigene Durcharbeiten feiner geworben wäre. 


Hierauf müßte man es durch einen Beutel von dreyen Abtheilungen von unter« 
fehieblicher Dichtigkeit, wie man bey der nördlichen Mahlart hat, geben laffen: durch 
diefes Mittel würde man erſtlich ein Mehl erhalten, das dem feinen weißen Mehle an 
Bm nichts nachgaͤbe; das zweyte Mehl nn nicht fo fein, aber noch ziemlich 

ſchoͤn 


x 
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ſchoͤn feyn, und das dritte, welches das Mittelmehl ( Grefillon ) der füdlichen . 
art ift, müßte man wieder auffchürten, 


Endlich müßte man die Kleyen von dem Schalenmehle durch einen flüchtigen 
Beutel abfondern, und auch diefes Schalenmehl wieder durchmahlen, wie man es mit 
bem Grieße in ber Mouture Economique thut; jedoch dürfte man es nicht mehr 
als einmal aufſchuͤtten. 


Diejenigen Perfonen, welche nur fo viel mahlen, als fie in Ihre eigene MWirth« 
ſchaft brauchen, welches allemal wenig ift, müßten ſich der eigentlich fo genannten 
Mouture en groffe bedienen ;- denn die Mouture Economique ift für eine fleine 
Menge von Getreyde nicht zu gebrauchen ; ; weil man nicht zu jedemmaligen Aufjchürten 
Gries genug haben würde, Indeſſen fönnte man zu Haufe das Mehl durchbeuteln, 
und den Gries aufbehalten, um ihn wieder aufzufcpütten , wenn man deſſen eine hin⸗ 
laͤngliche Menge geſammlet haͤtte. 


Die laͤndliche Mahlart, der man ſich auf dem Lande bedienet, verthut viel 
Getreyde unnuͤtze; ſo, daß in etwas unfruchtbaren Jahren aus dieſer groben Mahlart 
Mangel entſpringen kann. Ein wohleingerichtetes Muͤhlenwerk hingegen kann in ges 
wiſſen ſchlechten Jahren fuͤr den Mangel ſchuͤtzen, und breitet in ordinaͤren Jahren den 
Ueberfluß aus. ine gute Art zu mahlen und zu beuteln wird auch unferer Regie⸗ 
rung die Furcht wegen Ausfuhre des Getrendes außer Landes, die ihr ihre Weisheit 
einflößet, vernichten: fie vermehrt das Eigenthum ber Reichen, und den Unterhalt 
ber "Armen, 


Erfahrungen und Beyſpiele unterrichten am beften, vornehmlich wenn man - 
fie vor Augen hat. Die Miffionarien, welche an ben königlichen Eapellen und ber 
Pfarrkirche zu Verſailles ftehen, Hatten im Gebrauche, ihren Weizen in ber Mühle 
zu Giff, nahe bey Verſailles, nach der ländlichen Mahlart mahlen zu luſſen, und ih« 
re fetten Kleyen zur Viehmaftung zu verfaufen. Herr GBuilleri, der Herr dieſer 
Mühle, bey welchem id) eine außerordentlihe Gefchidlichfeit in der Müllerfunft ana 
getroffen habe, hatte in Erfahrung gebracht, wie man ben Gries von den Kleyen 

“ trennen, und wieder burchmaßlen fönnte; er fieng alfo an, die fetten Kleyen aufjus 
Faufen, und faufte fo gar den Miffiomarien ihre ab. Er hat mir eingeftanden, daß 
das Mehl, fo er aus diefem von den Kleyen gereinigten Grieße gezogen, faft eben fo 
viel betragen habe, als das aus eben diefem Weizen für die Miffionarien heraus⸗ 
gebrachte Mehl. Und da diefes Griesmehl fo gar das feine weiße Mehl an Güs 
te — fo war das, mas der Müller durch das Wiederaufſſchuͤtten für fi) 

heraus⸗ 
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herausgebracht, eben fo viel am Werthe geweſen ‚ ale was bie Eigenthuͤmer bes Bel 
zens zuruͤck bekommen hatten. * xX 


Herr Guilleri, der mir dieſes redliche Geſtaͤndniß gethan hat, und der fuͤr 
die Miſſionarien zu mahlen fortgefahren hat, hat mich verſichert, daß er dieſen Vor—⸗ 
theil nicht mehr von denſelben zoͤge; ſondern ihnen ſelbſt ſeit dem Jahre 1760 gelehret 
hätte, "daß man den Gries aus den Kleyen abfondern könne, wie ſolches viele Becker, 
bie in ihren Häufern Beutelfammern haben ‚ felbft thun. 

% 


Die Miffionarien zu Berfailles befommen jego 14 Boiſſeaux Mehl zuruͤck, da 
fie vorher nur 8 DBoiffeaup und noch dazu von fehlechter Guͤte befommen hatten. 
Hierbey muß ich anmerken, daß’ daß chevreuſiſche Maaß größer ift als das parifer, 
und, daß fid) jenes zu dieſem verhält, wie 275 ju 240. 


Wenn man diefes überlegt ‚ fo fiehet man leicht ein, daß es zu Verhütung des 
Mangels in einem $ande nicht genug ift, Magazine anzulegen, weil das Korn ver» 
dorben, verringert werden, und Gelegenheit zu Uneinigkeit baraus entftehen kann: 
man wird diefem Endzmede näher fommen, wenn man es bahin bringt, daß das 
Getreyde bey feinem Gebrauche einen fortdauernden Lieberfluß und Erneuerung zeiget, 
und wenn man eine Methode bekannt macht, daffelbe fo zu gebrauchen, daß man 
nicht fo viel daran einbüßer, als es jeßo gefcbiepet. Diejenigen, fo ihr Getreyde 
fchlecht durchmahlen, find eben fo tadelnswuͤrdig, als Lie, fo ihr Feld aus —— 
keit ſchlecht bauen. Die Verordnung der Roͤmer war (öblich ba fie demjenigen, ber 
fein Feld ſchlecht wartete, der oͤffentlichen Befhämung und Rügung ihrer Cenforen 
werth hielten: Agrum male colere, cenforium probrum judicabatur. Prı- 
NIVSL. XIII. Hifl. nat, c:3.. 


Iſt das Gerreyde theuer, fo muß man es noch mit mehr Aufmerkſamkeit mah⸗ 
fen. Käme der Mangel daher, daß das Korn in weniger Menge vorhanden wäre; 
fo würde die füdlihe Mahlart, in der man das Mittel» und Schalenmehl wieder aufe 
ſchuͤttet, die befte feyn: fäme aber die Theurung von ber fchlechten Güte des Getrey— 
des, 3. E. von gar zu großer Feuchtigkeit ber; fo müßte man die eigentliche Moutu- 
re en groffe vorziehen; welche nicht fo viel Kleyen unter das Mehl kommen läßt; 
denn man würde mehr zu befürchten haben, daß das Mehl fih in der — Mahl · 
art durch die Kleyen verderben moͤchte. 

Ra Wenn 
* Nun bedarf es weiter keines Beweiſes, wuͤrde, wenn Man von auswaͤrtigen Natio: 
dag das Müblenmefen in Frankreich übers nen, die wegen ber Bolltommenbeit in der 


baupt , und felbft in der Naͤhe der Hauptſtadt Kunft zu mablen berübme find, lernen mollte, 
fehlecht ſey, und daß ed mohl gethan feyn mie diefe Kunſt zu verbeffern ſey. D.S. _ 
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Wenn man in ben nörblichen Provinzen einige Zeit vorbey ftreichen Hehe; ehe 
man bas Mehl durchbeutelte, und ihm alfo Zeit ließe, ſich abzufühlen und beffer von 
den Kieyen abjufondern, den Gries aber nur ein oder zweymal wieder auffchüttete ; 
wenn man hingegen in den füblichen Provinzen den Gebrauch einführte, das Mittel. 
und Schalenmehl, mweldyes Arten von Gries find, wieder durchzumahlen; fo würde 
die Mülterkunft noch viel vollkommner werden, als fie irgendwo ift; * denn auf diefe 
Art würde ber Vortheil der vornehmſten Mahlarten, naͤmlich der noͤrdlichen, ſuͤdlichen 
und ber Mouture &conomique mit einander verbunden, 


Endlich ift es vortheilhaft, fich jeder dieſer Mahlart in der fih für fie fchiden, 
den Gegend zu gebrauchen; denn bey allen Dingen muß man die Himmelsgegend zu 
Rathe ziehen, Die übliche Mahlart fchickt ſich beffer in die trocknen Gegenden, mo 
der Himmel heiter ift, als in feuchte, wo er faft immer mit Wolfen bedeckt ift, und 
mo ſich das Mehl eher erhiget, auch fich nicht fo lange Häkt, 


Da die $uft in den füblichen Provinzen trodner ift; fo giebt fie weniger Ufer 
he zum erhißen und moldrigt werben; obngeachtet fie wärmer ift, und das Mehl 
ift in diefen Gegenden defto weniger dein Verderben unterworfen, weil der Weizen uns 
ter diefem Himmelsftriche trockner iſt. Es iſt ein Vortheil für die füdliche Mahlart, 
daß fie Weisen bat, der, weil er aus einem bigigen Boden fomme, von Nas 
tur beffer ift. 


Der Herr von Solignacq, welchen ich den Vorſchlag — habe, das 
feine weiße Mehl ordentlich nach der laͤndlichen Mahlart herauszuziehen, das uͤbrige, 
naͤmlich die ſetten Kleyen hernach liegen und ſich erhitzen zu laſſen, wie man mit dem 
ungebeuteltem Mehle thut, iſt auch meiner Meynung: indeſſen muß die Erfahrung 
den Ausſchlag geben; aber die Wiſſenſchaft kann fie unterftügen, und fie unterſtuͤtzt 
auch die vollfommmere Bearbeitung der Künfte wuͤrklich. 


Beſchluß. 


DT man das Getrende vollfommen durchmahlt, und das Mehl vollkommen aus: 
beutelt; fo befommt man ohngefehr ein Dritcheil mehr. Die, fo gut zu mah⸗ 
fen, gut zu beuteln und zu Fneten verftehen, fönnen heut zu Tage mit zween Sertier 
. Weizen eben fo viel Brodt baden, als man vor unferem Jahrhunderte mit drey Ser 
tier buck; weil man heut zu Tage mehr Mehl aus dem Gerreybe, und mehr Brobt 
aus dem Mehle zu bringen weis. 
Der 


® Mein, biefer Zweck wird dadurch miche erreichet werben. Di f d — 
Mablarten A zu beträchtlich. D.S. ichet wer e Fehler find bey 
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Der Herr von Vauban rechnet in feiner Abhandlung, de Je Dimö Royale, 
drey Sertier Getreyde jährlich zu Unterhaltung eines Menfchen überhaupt; und nache 
ber wurde dieſes zu Anfange diefes Jahrhunderts auf zween und einen halben Sertier 
herunter gefegt. Damals gaben 24 Gertier Getreyde nur 446 Pf. Brodt, und heut 
zu Tage baͤckt man aus 2 Gertier soo Pf. weil man mehr Mehl aus dem — 
heraus, und mehr Waſſer in das Brodt hinein zu bringen weis. : 


In allen Dingen: trifft man Unbequemlichkeiten an; weil nichts vollkommen 
ift, als das Wefen, von dem alles abhängt. Man muf befürchten, daß, wenn man 
die Müller lehret, wie fie auf die ländliche Art mehr mahlen und beuteln koͤnnen; fie 
auch zugleidy aus den Kieyen Mehl machen, und, indem fie ein größer Maaf von Mehie 
liefern, die Güte deſſelben verringern lernen. * Es kann nicht oft genyig wieberholt 
werden, daß man durch gar zu vieles Mahlen den flüchtigen Geift, welcher den Ge- 
ſchmack und Geruch des Innern Körpers enchält, der jeder Art von Getreyde eigen ift, 
3. E. der Veilchengeruch dem Rockenmehle, verliere. Kurz, mahlt man das Mehl zu 
oft wieber durch; fo wird es erhißt, es verliert feinen natürlichen Geſchmack, und wird 
ſchlechter. 


Fine andere Anmerkung, die ich noch zu machen habe, iſt die, daß die Voll⸗ 
fommenheit des Durchmahlens, oder vielmehr des Durchbeutelns, viel Mehl liefert, 
welches faft alles in den Kieyen bleiben würde, und wodurch felbft die Menge an Ges 
freude, ja unter gewiſſen Umſtaͤnden auch den Ueberfluß verfchaffet, womit man ſich heut 
zu Tage ganz allein beſchaͤfftiget, ſo, wie man ſich ehemals nur mit dem se be: 


ſchaͤfftigte. 


Auf dem Mehlmarkte zu Verſailles hebt man das Mehl ein ganz Jahr lang in 
Säden auf: ich habe felbft welches gefehen, daß ein und ein halb Jahr in Saͤcken ges 
ftanden; ja man hat etliches gar ftehen laflen, ohne e8 wieder wegzutragen; welches zu 
einem Befehle der Policy im Jahre 1764. Gelegenheit gegeben, wodurch verorbnet 
wird, daß nach Berfließung einer gewiffen Zeit das Mehl nicht wieder zu Marfte ge» 
bracht merden darf: woraus man fehen kann, daß damals das Mehl im Ueberfluffe 
vorhanden geroefen, und in fehr wohlfeilem Preiß verkauft worden iſt. 


Endlich, wenn man in mehrern Gaͤngen mahlt; ſo vermehrt man die Menge 
oder das Maaß des Mehles; aber die Vermehrung, fo nur von der Zermalmung her⸗ 
rühret, vermehrt nicht zugleich die Nahrhaftigkeit; und die Menge Waffe, fo man 

K3 heut 


* Die Policey bat ſchon Mittel, die Müller dazu anzubalten, dad Getrepde reine auszu⸗ 
mahlen, und doch gutes Mehl zu Hefern. D. 5. — 7 4 
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heut zu Tage zum Teige nimmt, vermehrt das Volumen des Brodtes in Vergleichung 
mehr, als es dadurch an ſeiner nährenden Kraft zunimmt: folglich hat man in gemeis 
nen Jahren daraus die Unbequemlichfeit zu gewarten, daß bey dem allgemeinen Webers 
fluſſe der Unterhalt der Armen, welche Art von Renſchen unfer Mitleiden und .Unters 
halt vorzüglich verdienet, nicht vermehret wird. * 


Es ift alfo vorjego, wenn man auf die Menge fiehet, die Mouture FR 
mique von allen Mablarten die befte, und die laͤndliche Mablart die fchlechtefte, 


In Anfehung der Güte des Mehls aber kann man behaupten, daß die fübliche 
Mahlart die befte ift, welche das feine weiße Mehl (Farine de Minot) machet, wor⸗ 
aus das beſte Brodt gebaden wird, und daß, in Anfehung derfelben, überhaupt bie 
Mouture ©cohomique die ſchlechteſte Mahlart iſt; wenn man nämlich in derfelben 
fo weit! fort gehet, daß man fo gar fieben mal wieder auffchürter, welches voirftich an 
vielen Orten gewöhnlich ift. 


Sch Halte davor, daß die eigentliche Mouture en groſſe in näffern Gegenden 
beffer ift, als die fübliche, wofern man ein oder zweymal nach Befchaffenheit des Ges 
treydes und des Trfebwerfs der Mühle aufſchuͤttet. 


Bon den Mühlen, 


ie Mühle iſt eine Mafchine, die zur Zubereitung des vornehinften und noͤthigſten 
Nahrungsmittels beſtimmt iſt. Es ift ein großer Unterfchied, wenn man nur 
ſchlechthin das Getreyde in einem Mörfel ftampft, mie man ehemals zu thun gewohnt 
war, ober, wenn man es mahle und beutelt, wie heut zu Tage. Will man die Müls 
ferfunft einfehen; fo muß man willen, was eine Mühle ift, und von dieſer fo fehr zu⸗ 
fammen gefegten Mafchine einen Begriff haben, ©. Tab. I. Fig. 1. ** | 


Die Hauptheile einer Muͤhle find 1) der Muͤhlrumpf, (Tremie , weldes a 
tremendo den Mamen hat, bedeutet im Franzöfiichen, wenn man genau reden will, 
nur den Schub des Rumpfs, der durch die Bewegung bes Muͤhlſteins mit in Bewe⸗ 
gung gefeßt wird). es ift eine Arc von viereckigten Kaften,. der wie ein Trichter B zus 
gehet, und in welchen man das zu mahlende Getreyde aufſchuͤttet. Das untere Loc) def. 

ſelben 


* Mes giefes fällt weg, wenn — dem Mah⸗ von — Buͤchern, wietneht noch Feind 
len bed Getreydes in allen Stuͤcken gehörig vollfommen ift. Ich bedauere, daß bey ber 
verfahren wird. D. S. neuen Ausgabe von Beyers Schauplatze der 

* Hiervon bekommt man naͤbern Unterricht Muͤbhlenbautunſt — nicht Bedacht genom» 
in der Nuͤhlenbautunſt, und in verfipiedenendas men worben iſt. D.S 
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felben reicht bis an einen Schuh F (Auget) durch welchen das Getreyde, bas aus 
dem Rumpfe beraus kommt, zwiſchen die Muͤhlſteine fälle, die es zermahlen follen. 


Die Muͤhlſteine ſtehen wagrecht uͤber einander, und der oberſte drehet ſich 
auf dem unterſten herum. Der untere iſt unbeweglich, und nur der obere drehet ſich, 
den man auch, nachdem es noͤthig iſt, höher oder niedriger ſtellen kann.* 


Der untere Stein H heißt der Bodenftein, und den obern G nennt man ben 
Laͤufer. Der untere hat um fid) herum einen Kauf (oder Zarge) von Vretern, 
gegen welchen der Läufer das zermahlene Getrende, fo mie er es zermalmet bat, hin 
ſtoͤßt. Dieß Mehl 'wird durch diefen Druck und die zirfelmäßige Bewegung des fäus 
fers von dem Mittelpunfte, mo es herunter gefallen, weg, und an ben Nand des Bos 
benfteins getrieben, wo eine Deffnung (das Mehlloch genannt) angebracht ift, durch 
weiches Mehl und Klegen mit einander heraus gehen. 

Wenn der’ Sauf, der die Muͤhlſteine umgiebt, feine rundte Figur häfte; fo 
würde fich in den Winfeln Mehl ſammeln, und fuͤr den Muͤller ein unrechtmaͤßiger Ger 
winnſt werben. * * 

Eben biefe Unbequemlichkeie findet fih, wenn die Bretter biefes Jaufs noch an 
einem andern Orte gefpalten find, oder Löcher haben, außer der Deffnung, die bem _ 
Schuhe gegen über ift, . und durch welches das Mehl in den Mehlkaſten fällt, wo man 
es für den Eigenthuͤmer ſammlet, welcher das, mas fich fonft zerftreuet, (das Staub⸗ 
mehl) nicht befommt. 

M ift das, was man inggemein den Ruͤhrnagel (le Baftian oder Battant) 
nennet, ber Durch eben bie Bewegung, welche die Läufer treibt, herum gedrehet wird.* ** 
Diefer Rührnagel macht, daß der Schuh zittert, und durch dieſe Bewegung das Ge: 
trende aus dem Rumpfe erhält, welches er aledenn zwifchen die Müplfteine falten laͤßt. 
Es 
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aufbeben, oder locker mablen, (elever la meule 


eourante) und die Mühle zuſammenlaſſen, (at- 
terer la meule courante.) D. ©. 


** Diefed wuͤrde auch erfolge — wenn F 
Lauf zu weit vom Steine abſtuͤnde; daher iſt 
ſchon in der churſachſiſchen — — 
1568. Art. ı7. verordnet worden, „die kaufe 
„jeder Müble follen weiter nicht, ald 2 Zoll 
„weit von Steine gehalten und gebraucht wers 
„den: welched auch in der magdeburgifchen 
Bolicevordiung von 1688. in ber bayri⸗ 
fchen Müblenordnung $. 13. und im mebrern 
dergleichen Verordnungen enthalten ift. D. S. 


*** Der Ruͤhrnagel ift auf dem Kupfer 
nicht zu feben, und kann auch bey einem fols 
iben Mahlwerk, ald auf dem Kupfer vorge: 
ſtellet wird, nicht fichtbar gemacht werben. 
Es iſt aber M. auf dem Kupfer dad Mieblges 
biete, auf melchem ber Stein, der Lauf und 
das Rumpfzeug befindlich ift. Der Rührnagel 
wird mit einem Ende ander Schuh angemacht, 
und liegt mit dem andern in dem Poche bed 
Läufer. In dieſem Loche iſt ein geferbter eis 
ferner Ring (der Warsenring) angebracht, der 
den Rübrnagel fchürtele, und diefer ſchuͤttelt 
folglich den Schub. D. S. 
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Es ift auch an der Mühle ein Gloͤckgen E (dee Wecker oder Ruffer se 
nannt,) an welches ein Meines Seil C angemacht ift, an deffen Ende D ein Gewichte 
hänge. Dieß Gewichte legt man auf das Getreyde in den Rumpf; ba es denn, je 
mehr das Getreyde aufgemahlen wird, herab finft. Iſt nun alles aus dem Rumpfe 
heraus , fo ziehet das Gewichte die Glocke an, welche durch ihr Anfchlagen dem Mühls 
purfchen A benachrichtiget, daß der Rumpf leer ift. 


Die Muͤhlſteine find in den verfchiedenen Mühlen, theils in Anfehung ihrer Größe, 
theils der Steinart, aus der fie beſtehen, theils der verfchiedenen Art, nach der fie ges 
richtet werden, ober nach der fie bearbeitet und gefchÄrft (piqudes, battues, rha- 
bildes) find, verfchieben. 


In den öftlichen Provinzen Frankreichs bedienet man ſich bey ber füblichen 
Mahlart Eleinerer Müptfteine, als man in den nördlichen Provinzen und bey der nörd« 
lichen Mahlart hat, wo die Muͤhlſteine ordentlich von 7 Schub 2 Zoll bis zu 6 Schuh 
4 Zoll im Durchfchnitte abnehmen: da hingegen die Steine bey der füblichen Mahlart 
aufs höchfte nur 5 Schub halten. * 


Die Muͤhlſteine, deren man ſich in den füblichen Provinzen bedienet, haben 
mehr von der Matur des Feuerfteins an fich, und find aus mehr Fleinen Stüden zus 
fammen gefegt, als die in den nördlichen Provinzen, welche manchmal von einem einzis 
gen Steine find, ohngeachtet fie größer find, als die bey der füdlichen Mahlart. Die 
Muͤhlſteine der nördlichen Mahlart find fandigter, als die bey der füdlichen. 
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* Yuch bie bey ber füblichen Mablart ges 
bräuchlichen kleinſten frauzoͤſiſchen Steine find 
noch viel zu * Unſere Muͤhlſteine find 
boch 26, 27 bis 28 Zoll; und lang im Durch: 


ben Müblikeinen in Anfebung ibrer Zurichtung, 
und wie fie in bem Bruce bearbeitet werben, 
Dan unterfcbeider fie mit dem Namen Banks 
ftüde und Querſiuͤcke. Ein Bankſtuͤck beißt, 


meffer 6 und eine halbe Viertelelle bid 7 Bier: 
telellen, oder 34 Schub. folglich viel Feiner, als 
die franzoͤſiſchen, zumal da ein franzöfifcher 
Schub weit größer, ald der unfrige ift. Die 
bier. gebraucht werden, befommt man aus Thuͤ⸗ 
ringen von der Gegend des Kipbäufer Berges. 
Es ift ein feſter der Farbe nach rörblicher und 

limmerichter Stein. Man laßt den Laufer 

id auf 15 Zoll in der Höhe ablaufen, alddenn 
wird er noch zum Bodenfteine gebraucht. Ein 
folcher Läufer kann drey Jahr gebraucht wer: 
den, ebe er fo weit abläuft ; da doch hier die 
Mühlen nicht viel ſtille fteben. Hiervon läßt 
fih die Feſtigkeit ded Steins beurtheilen. 
Ueberhaupt iſt ein großer Unterfchiedb unter 


wenn der Stein fo, wie er feine Page im Bru⸗ 
be bat, ausgehauen wird, dergeftalt, daß feine 
Evlinderfläche lothrecht, die geraten Flaͤchen 
aber wagerecht bleiben, ſo, wie die Baͤnke im 
Bruche ſelbſt wagerecht geben. Ein Querſtuͤck 
iſt, wenn ein abgeloͤſtes Stuͤck Stein auf die 
Kante geſetzt, die Eylinderfläche lothrecht und 
die ebene Flaͤche magerccht koͤmmt. Die 
Duerftücte find darım in der Dauer und im 
Schärfen vorzüglicher, weil die Theile, wor⸗ 
aus die Steine jufammen gefegt find, boch 
fteben kommen; dahingegen fie bev Bankikii: 
den flach liegen, und fich daher eher abnugen 
und jlumpf werden. D. S. 
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Die Bewegung der Mühle, befonders der Müplfteine, welche mit verſchiedener 
Gefchmindigfeit arbeiten fönnen, nennet man das Betriebe. (Moulage) Diefes 
bänget von der Matur, Stellung und Bewegung ber Steine ab. 


Man Fann es als eine Hauptregel anfehen, daß zu einem guten Getriebe ber 
Bodenſtein nicht fo brennend feyn muß, als der Laͤufer. | 


Derjenige Müplftein brennet mehr, (greift mehr an) welcher theils wegen ber 
von Matur im Steine befindlichen Ungleichheit, theils wegen der beym Schärfen ges 
machten Haufchläge, mehr zermalmet. Es find aber die Muͤhlſteine befto brennender, 
je nad) dem das Geftein, woraus fie beftehen, hart iſt, oder nach dem fie in längerer ober 
fürzerer Zeit behauen worden find. *_ Die Steine aus einem blaßgelben Bruce, den 
man oeil de perdrix nennt, find von Natur brennender ; fie find löchrichter, und 
zermalmen mehr, daher fie ſich auch zu Säufern wohl ſchicken. Es ift gut, wenn der 
— aus dem man ben Bodenſtein hauet, aus einem weiß und blauen **Sandſtei⸗ 
ne beſtehet. . 


Ueberhaupt ift in der Mühle dahin zu fehen, daß der Säufer den Bodenſtein 
an Güte übertreffe, *** 


Man muß aud Acht haben, daß die Muͤhlſteine nicht gar zu große oder tiefe 
Schläge oder Löcher haben, in welche ſich gar zu viel Körner unzermaplen hinein legen 
fönnen. 


Wenn man biefer Unbequemlichfeit an einem Steine abhelfen foll; fo fuͤllet 
man einen Theil diefer Löcher mit einem Kitte aus, der aus Rockenmehle und in friſchen 
Waſſer dick aufgelöften Kalke verfertiget wird, + welcher Kitt dann die Körner in den 
Schlägen der Muͤhlſteine anhält, daß fie den fchneidenden Ecken, die fie zermalmen 
follen, nicht entwifchen fönnen, ++ 

Sof 


.% dem fie b d ind 
——— 9 5 lisa 


*’ Die Farbe thut nichts zur Sache. D.S. 


”* Teil der Baufer mehr ausſteben muß, 
ald der Bodenfkein, der file liegt. D. S. 

+ Unfere Müller. machen dergleichen Kitt 
von weißen Quark, welcher, wenn Rockenmehl 
damit vermenget wird, fleinhart wird An 
einigen Orten, wo feine ganzen Mübtjleine zu 
bekommen find, macht man eine Forme von 


Holz, und füllt fie vol Gteine, gießt einen 
Kırt,der die Steine zufammen bäder, Darüber, 
und wenn es hart ift, nimmt man die Korme 
wer, und bauer den Gtein zurechte. Nein, 
dieſer Kitt zu einem Müblſteine lommt foboch 
au leben, dag man bey ung drey bis vier 
Müblfteine dafür kaufen kann. D. & 


tt Pura farina fecalitia non lapidefcit -»- 
verum tamen fi calci, quae ſuae eſt arenae 
coniugats, iungatur, lapideum et non peritu- 
rum cacementum praebet. Van HELMONT, 
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Soll das Getreyde gut gemahlen ‚werden; fo dürfen die Muͤhlſteine nicht zu 
brennend, auch nicht zu milde fenn: find fie fo befchaffen, wie id} fie verlange, fo zer⸗ 
malmen fie das Getreyde durch den Stoß, fie verlängern das Mehl, und fhälen, fo 
zu ſagen, die Kleyen ab, ohne fie zu zerreißen. Die Kleven, fo auf dieſe Art über 
Mühlfteine gegangen find, die weder zu fiharf noch zu platt waren, fcheinen, wenn 
man fie durchs Vergrößerungsglas betrachtet, fo kraus zu ſeyn, wie die Eifenfuchen, 
die man Hohlbippen nennet; es bleibet auch wenig Mehl an denfelben Eleben. 


Sind die Steine gar zu ftumpf, fo, daß fie wieder gefchärft werben müffen, 
fo geben fie platte, (gefletſchte) Kleyen, an denen noch viel Mehl hängt, und jers 
quetfchen oder zerfleifchen das Getreyde mehr, als daß fie es zerſtoßen fellten. 

Sind hingegen die Kleyen durch gar zu ſcharfe oder brennende Müplfteine ge» 
macht worden; fo find fie gehadt, und wegen des daran hängenden Mehles weißer, 
Die brennenden Muͤhlſteine zerfchneiden die Körner mehr, als daß fie diefelben jers 
ftoßen und in fein Mehl zermalmen follten. Diefe die Verſchiedenheit ver Muͤhlſteine 
betreffende Beobachtungen find am den Kleyen merklicher, als an dem durch eben dieſe 
Steine gelaufenen Mehle. 


Die Hitze der Muͤhlſteine muß auch mit der Gewalt der Muͤhle, in der ſie 
gehen, in Verhaͤltniß ſtehen: dieſe Gewalt der Muͤhle aber haͤngt von der Bauart der 
Mühle und der Kraft, die fie treibet, ab, welche meiſtentheils ein flleßendes Waſſer iſt. 


Die Müller pflegen zu fagen, wenn beyde Muͤhlſtelne von einerley Hiße find: 
fie reißen zu ſehr: (la meule courante fe tourne en approchant) da Hingegen, 
wenn fie nicht in einerley Hige find, fondern der $äufer, wie es ſich gehoͤret, brennen⸗ 
der ift, * als der Bodenſtein; fo pflege man zu fagen, fie mahlen zufammen, 
fie mahlen einander zu, fie helfen einander, (la meule courante fe tour- 
ne en allegeant.) ’ 


Wenn der Stein recht in Die Lehre gebracht ift, oder auf allen Seiten 
gleich aufmahlt; (la meule allege) fo will das fo viel fagen, als: er ift-fo gut 
gerichtet, und ftehet fo im Gleichgewichte, daß, wenn der Widerſtand auf einer Seite 
nur im geringften ftärfer ift, als auf der andern, er ſich zwar einen Augenbli auf dies 
fer Seite höher hebt; aber fo gleich wieder ins Gleichgewichte tritt, und dieß ift ein 
Zeichen, daß das Getriebe gut gehet, und die Steine einander zumahlen. 
Die 

* Daß verhält ſich bey unſern Steinen an- obere Stein fchärfer iſt, als der untere. Die 
ders Beyde Eteine, der Läufer und dev Bo: Urfache liegt in den Mübfffeinen der Franzo⸗ 
denflein, müffen von einerley Schärfe feyn, fen, meiche fehwerer und bißiger find, wenn fie 


und dann fagt man: fie mablen einander su, 8, 
Die Franzoſen aber fagen dieſes, wenn der beube zu febr geſchärſt ſind. D.C. 
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Die Muͤhlſteine werden ſtumpf oder platt : (lesmeules prennent de poli) 
bas beißt: das Hoͤckeriche ihrer Oberfläche, ihre Kaubigfeit oder Die ſchneidende Schärfe 
ihrer Schläge wird eben. Dieß geſchiehet nur alsdenn, wenn diefe Ungleichheiten 
abgeftoßen werden, indem fie fid) durd das Aneinanderreiben der Steine in feinen 
Staub zermalmen. Bon bdiefem Zufammenftoßen fommt der Sand oder der Geruch 
der Müptfteine her, der fi manchmal bey dem Mehle befindet, das auf neuen oder 
feifch behauenen Müptfteinen gemahlen worden iſt. 


Bon einem Müller wird erfordert, daß er die Steine wohl zu ſchaͤrfen wiſſe, fo, 
daß die Schläge weber zu tief noch zu ungleich werden, Man bat überhaupt in Sranfs 
reich zwo Arten, Die Steine zu behauen, eutweder einfchlägig, (ãà coups perdus) 
wie man in Be Provinzen zu thin gewohnt ift; ober in Hauſchlaͤgen oder maͤr⸗ 
kiſcher Schärfe, (en rayon) wie man in der Gegend um Paris im Gebrauche hat. 


Einfchlägig fchärfen Heißt, mit ungleichen Hieben behauen, die man mit dazu 
ausdruͤcklich beftimmten Kammern (Pillen) (Tab. }. Fig. 9.) auf die glätteften 
Derter des Müplfteins thut, um ſcharfe Ecken in denfelben zu hauen, 


Hauet man aber die Steine weitläuftig, oder nad) märfifcher Schärfe, von 
der Mitte gegen den Rand zu; fo läßt man immer einerley Zwifchenraum von ohnges 
fehr 2 Zollen zwiſchen den Rünmeln oder Schlägen; wenn nämlich der Stein von Mas 
tur ſchon brennend, d. i. ungleich iſt. ft der Stein hingegen ebener, fo darf man 
den Zmwifchenraum der Haufchläge nur halb fo groß machen ; woben man aud) in Are 
fehung des Getreydeg, das man zu mahlen hat, einen Unterſchied zu machen wiffen muß. 


Drbentliher Weife dauert ein Muͤhlſtein, ehe er wieder gefchärft werden darf, 
zween Monat, manchmal nur 6 Wochen, oft auch ein Viertel Jahr. * Kurz, man 
muß ihn eher oder fpäter fchärfen, je nad) dem er hart oder weich iſt, oder nad) dem 
viel oder wenig damit gemahlen wird. 


Ein gutes Muͤhlwerk mahle ordentlicher Weife, mern man naͤmlich zu vers 
fehiedenen malen wieder auffchürtet, das heißt, nad) der Mouture Eeconomique, 18 
bis 24 Septiers in 24 Stunden. Mach der Mouture en grofle wird ein Drittheil 
mehr, nämlid 30 Septier gemahlen. Im Winter kann man es auf 3 Muids 

ta das 


* Ein fächfifcher Muͤblſteiu muß, wenn ſtark bey vollem Waffer, und fo lange ber Laͤufer 

mabien wird, wohl aller 24 Stunden be feine völlige Schwere noch bat, oder noch niche 
auen werden.  D. S. —* abgelaufen iſt, ig dresdner S Heffel mab⸗ 
re Mahlart iſt aber auch ganz anders, 

“* Unſere Müller können in 24 Stunden ai bie franzöfifige. Die Rechnung, Ban 
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das ift , 36 Septiers, bringen. Wollte man aber täglich 4 Muids befonders zur 
Sommerszeit, mahlen; fo würde die Mühle zu hurtig und feharf geben, und das 
Mehl erhigen; denn es ift eine der größten Unbequemlichkeiten bey dem Mahlen, daß 
das Mehl durch das Reiben erhigt wird, melches nebft der Preſſung und dem Drucke 
bes Müpfteins, der drey bis viertaufend Pfund ſchwer iſt, das Del* aus dem Gerrende 
heraus treibt, und es ſchlechter macht. * * 


Mahler eine Mühle in 24 Stunden nur einen Muid; fo mahlet fie zu wenig. 
Indeſſen giebt es einige, welche fo ſchlecht geben, daß fie nur 6 Septier durchmahlen. 
Hierbey hängt viel von der Geſchicklichkeit des Müllers ab, welcher Durch feine Hand« 


griffe feine Mühle vorteilhafter oder langfam mahlen machen kann. 


Der täufer foll 


in einer Minute 5o bis 6o mal herum geben. ; 


der Herr Berfaffer des Lehrbegriffs ber Came⸗ 
rolmiffenfctaften Tb. IL &. 484. von dem Er» 
trage eines unterfchlächtigen Mahlganges ge 
macht bat, iff nicht allgemein, und auf unfere 
Mühlen applicabel. Er har bey vollem Waf: 
fer nur 24 berliner, oder ı2 breddner Echef: 
fel, angegeben. 

Jedoch ift hierbey folgendes zu merken: 
Der Läufer bat eine doppelte ung, eine 
um feinen Mittelpunfe, und die andere fenf: 
recht auf: und nieberwärtd, die man eine it 
ternde Bewegung nennen koͤnnte. Diele leizte 
entſtehet durch die Erfchürterung des fo ge: 
nannten Steges, welcher die Pfanne, bad 
Muͤhleiſen und den Stein felbft tragt. Wenn 
man den Steg bergeftalt unterfeilt, daß er fich 


nicht erfchürtern kann, fo wird der Läufer ges _ 


hindert, fich dem Bobdenfleine abwechfelnd zu 
näbern, und alddenn nicht die Mühle kein 
Mehl, fondern Schrot. Auf die rechte Stärke 
des Steges kommt febr viel an, wenn man fo 
Biel Mebl, als moͤalich iſt, binnen einer ges 
wiſſen Zeit machen will. Es giebt nur we⸗ 
nig Muͤller, die dieſes verſteben; und die es 
verfteben, machen ein Geheimniß daraus. Iſt 
der Steg zu ſtark, fo giebt er eben fo wohl 
meniger Mehl, ald wenn er zu ſchwach if. 
Um nun feine rechte Stärke zu finden. beob» 
achte man, indem man den Steg immer in 
etwas verjünget und fehmächer macht, wenn 
er anfängt, weniger Mebl zu geben : dieſe 
Stärke des Stege, wenn man dis dabin ge: 
‚ kommen, daß er anfängt, weniger Mehl zu 
‚geben, muß man bepbehalten. Auf diefe Arc 


Eine 


bat man befunden, daß eine Mühle in 24 Stun» 
ben 3 Scheffel Mehl mehr mahlet, ald eine 
andere, wo bie Stege nicht das rechte Ber: 
haͤltniß der Stärke haben. Es bleibt dabey 
noch ein Problem, wie einem Laͤufer, wenn er 
ſich auch abaenugt bat, dennoch feine Schwere, 
ald wenn er neu wäre, zu verfibaffen ſey; das 
mit er befländig einerley Product gebe? Mir 
ift noch kein Müller befant geworden, der auf 
die Aufldfung dieſes Problems Bedacht ges 
nommen batte. 

Auch ift bierbey noch diefed zu gedenken: 
eine Windmüble kann in 24 Stunden bey mit: 
telmaßigem Winde ı2 dresdn. Scheffel mab: 
len. Wenn man es überereibt, und es zu 
warm geben läßt, fo wird das Mebl heiß, oder, 
es verbrennt, nach dem gewöhnlichen Ausdruck 
der Müller. Es veroffenbaret füch folches bald 
durch den Beruh. D.S. 


* Man preffet aus dem Beijen ein Del, 
melched die Wunden und Riffe, die aus der 
Geſchwulſt der erfrornen Hande und Füße 
forgen, beilet: und diefed Del wird aus dem 
Weizen beraus gezogen, indem man die Körs 
ner zwiſchen zwey beißen eifernen Blechen 
ſtark preſſet. 

** Das iſt bey fo ungebenern Steinen un: 
vermeidlih: mir aber iſt dad unbearciflich, 
daf man die Sache in Frankreich nicht eins 
fiebet und abitellet. Untere Mübiiteine find 
etwa u big 10 Eentner, oder 1000 Pfund ſchwer. 
Hieraus legt ſich der oben angezeigte Unter 
fehiedb noch mehr zu Tage. D.S. 
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: Eine Mühle gehet bald geſchwinde, bald langfamer; bald mahlet fie gleicher, 
bald ungleicher, nachdem fie mehr oder meniger Waffer oder Wind hat. Soll das 
Mehl gut werden; fo muß fie weder zu ſtark nody zu ſchwach geben. Je ſtaͤrker fie 
geht, defto mehr verfliegt ; und außerdem wird das Mehl, wie fchon erinnert worden, 
bey einer zu ſtark gehenden Mühle grob und nicht fo weiß; und dann fagen bie Müller, 
das Mehl wird roth, * (la Farine rougit). Man fann fagen, daß überhaupt 
der gemeinfte Fehler der Müller, die ſchlecht mahlen, der ift, daß fie die Mühlen gar 
zu ftarf gehen laffen. Das Mehl, fo über folhe Mühlfteine gegangen ift, die zu 
niedrig zufammen gelaifen, und zu hurtig getrieben worden, nimmt wenig Waſſer an, 
bat wenig Gefhmad , «8 ift nicht fo nabrhaft uud gefund, weiles fein Del und feinen 
flüchtigen Geiſt verlohren bat. 


Hier ift anzumerfen, daß eine Mühle, die nad) der Mouture &conomique 
eingerichtet Äft, ein Drittheil weniger Getreyde mahlet, als fie alsdenn liefern würde, 
wenn daffelbe nicht zu wiederhohlten malen aufgefchüttet würde. Sie mahlt auch defto 
weniger Getreyde, je mehrmal ber Gries wieder burchgemahlen wird, weil zu den wies 
derhohlten Gängen beſonders wenn deren viele find, auch Zeit erfordert wird, 


Die Müptfteine werden in verfchledenen Mühlen verfchiedentlich gerichtet, nach» 
dem die Methode, deren man ſich bey dem Mahlen bedienet, verfchieden iſt. Man 
fteflet fie in den Mühlen, mo man das Getreyde mehrmal durchmahlet, anders als in 
denen, wo man alles auf einen einzigen Gang mahlt, und nod) anders, wenn man 
Commisbrodt mahlen will, als wenn man Wiehl haben will, von den man nachher 
die Kieyen abfondert. Wird die Mühle zufammen gelaffen, und geht fie nicht gar zu 
ſtark; fo befomme man faft gar feine Kieyen, wie bey dem Commismehle geſchiehet. 


Man fiehet leicht ein, daß das Getriebe und die Wirfung diefer Muͤhlſteine, 
je nachdem fie näher zufammen gelaffen werden, ober ftärfer und ſchwaͤcher gehen, ver 
fhieden iſt. Wollte man bey der einfachen Mahlart, da man nur in einem Gange 
mahlt, die Steine mehr zufammen faffen; fo würde man das nicht ausrichten, was 
durch das Wiederauffchütten bewerfftelliget wird, weil die Kleyen als ein Staub mit 
dem Mehle durchgehen , wofern das Getrende fehr troden iſt. Iſt es hingegen feuch- 
te; fo giebt es ſich, wenn man ftarf und niedrig mahlt, gleichfam in einen Teig zufam« 
men, und die Haufchläge verfchmieren fich (les meules s’engraiffent) . 


3) In allen Mühlen der nördlichen Provinzen Frankreichs giebt es einen 
Hauptteil, der Beutel genannt, k, k, (Bluteau, Tab. I. Fig. 1.) welcher durch 
{3 eine 


® Das gefihichet auch, wenn man zu viel auffchütter und zu fehr ausmahlet. D. S. 
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eine Roͤhre I * das unter ben Muͤhlſteinen vorfommende: Getreyde aufnimmt, auch 
das untere Soc Die von Mehle abgefonderte Kleyen ausſchuͤttet. 

’ Bey der Mouture &coromique macht man an diefen erften Beutel, der bey 
der ländlichen Mahlart befindlich iſt, einen zweeten an, welcher lockerer als jener hängt, 
und Die aus benfelben fallenden fetten Kieyen auffängt. 

Durch diefen zweeten Beutel werden die Kleyen durchgebeutelt, und der Gries 
befonders abgefondert; die todten Kleyen aber fallen zu feinem unterfien Loche Heraus, 
“ Diefer zweete Beutel heiße im Franzoͤſiſchen Dodinage. ** 

In den Mühfen, wo man nur einmal auffchlittet, und nur für die Wehthänd« ⸗ 
fer oder Becker mahlet, welche das Mehl zu Haufe ausbeutein, wie in den füdlichen 
Provinzen jedermann zu thun gewohnt ift, bat man gar Feine Beutel an ber Mühle; 
fondern der Mehlbetrag wird in die Beutelfammern getragen, bie jeber in feinem Haus 
fe hat, und bafelbft durchgebeutelt. 

4) Entlih muß man den Mehlfaften L (la huche) nicht vergeffen: dieß 
iſt ein Kaften, in welchem das zermahlne Getreyde hinein fällt, fo wie ds von dem 
Muͤhlſteine herabläuft; oder, in welchen, wenn ein Beutel an der Mühle ift, dag 
Mehl und der Gries Durch den Beutel hindurd) fällt, welcher mit deinemandnen Hen⸗ 
keln kk angehängt ift. 

Ordentlicher Weife finb die Meplfaften fieben Fuß fang; es giebt auch deren, 
bie acht Fuß lang, 34 Fuß breit find. 

Man hat brenerfey Mühlen, die ſich durch die verſchiedene Are zu mahlen uns 
cerſcheiden, zu bemerfen: 

1) Giebt es Muͤhlen, die nad) der Mouture en groffe mahlen; dieſe 1 
am Paris herum fehr häufig. 

2) Hat man Mühlen, die num Gries mahlen, dergleichen die meiften Wind⸗ 
mühlen um Paris herum find, 

3) Kat man auc ſolche, die Getreyde und Gries mahlen; das heißt, die in 
wiederhohlten Gängen mahlen, und in welchen die Mouture &conomique eins 
gefüpre iſt. 

Vorjetzo giebt es in ber Gegend, fo weit die Gerichtsbarfeit des Chatelets zu 
Paris ſtehet, obngefehr 4000 H.üblen, von denen 3000 Waſſermuͤhlen, und 1008 
WBindinüplen find. 

Die 

*Auch die poblnifchen Mühlen baben ders re Beutel find 5, 64 bis 7 Ellen lang. 


Weichen Roͤhren; bie unferigen aber nicht, D. S 
wie ſchon oben erinnert worden iſt. Unfer ** Mir haben dergleichen nicht. D. S. 


“een. 
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Die Waſſermuͤhlen find‘ überhaupt beſſer, als die Windmuͤhlen, weil der Lauf 
des Waſſers gleicher und unveränderter fortgehet, als der Wind, ber durch ſein Stoßen 
eine Ungleichheit in ven Triebwerke der Mühle veranfaffer bat. Indeſſen bedienet man 
fih ordentlicher Weife der Winbmühlen, den Gries wieder durchzumahlen, häufiger, 
als der Waſſermuͤhlen. in großer Prinz hat mich verfichert, daß man in Poblen 
die allgemeine Mennung begte, daß das Brodf von Windmühlen beffer fen, als das 
Brodt, wozu das Mehl in Waffermühlen gemahlen worden iſt; welches aber an ae 
dern Urfachen liegen kann, z. E. an den Müllern. 


Es ift nuͤtzlich, Windmühlen im Falle der großen Hige und des ſtarken Froſtes 
zu haben; im einem Sande aber, mo, kein Waſſer ift, kann man fie gar nicht entbeh⸗ 
Die Windmühlen haben ihren Urfprung aus den Morgenländern, wo es wenig 
Flüffe giebt: fie wurden gegen die Mitte des. eilften Jahrhunderts durch die, fo aus 
ben Kreuzzuͤgen zurücd famen, mit nad) Frankreich gebracht. 


Die Regierung. muß auch folhe Auftalten treffen, daß außer den Wind» und 
Waſſermuͤhlen, in ben Städten flets Handmühlen * oder auch foldye Mühlen, die von 
Thieren getrieben werden fonnen, vorhanden feyn mögen, um ber Hungersnoth vor. 
zubeuger, welche durch trocknes Wetter, Ueberſchwemmungen und außerordentliche 
Fröfte ** einfallen kann, Diefe Vorſicht ift noch im andern Fällen nöthig, 5. E. wenn 
alle Gemeinfhaft durch eine anſteckende Seuche und andere Zufälle aufgehoben 
werden follte, 


Im Fahre 1741 that der Generalcontrolleur der Finanzen der Stadt Paris den 
Vorſchlag, Handmüplen anzufhaffen, und man beſchloß fid) damit zu verſehen: denn 
man hatte ihren großen Nutzen bey ber Ueberſchwemmung im Jahre 1740 und dem 
ſtarken Froſte 7741 einfehen fernen, Diefer Entſchluß it aber nidyt ausgeführt wor« 
den; weil der Krieg, dieſe $andplage, die alles Gute hindert, und lauter Böfes ver 
urfacher, dazwiſchen kam. Seit dem rieden denkt man nicht mehr daran, weit man 

den 


In den Brovimen bedient man ſſch noch 
der Handmüblen auf dem Lande, und zur Zeit 
des erſten Stammes der franzöftichen Könis 
gr war ihr Gebrauch in Frankreich allgemein. 
Die Geſchichte diefer Zerten lehrer ims, daß 
der Scptimia, der Amine des jungen Prien 
des Ebildcberes, wegen vieler Berbrechen, 
Deren fie überführt wurde, das Urtheil gefpro: 
chen worden, daß fie gepeiticber, mit glüben- 
den Eiſen im Geſichte gebrandmarfer, umd ir 
ein Dorf vermicfen werden follte, mo fie Zeit: 
lebens den Muͤhlſtein in der Mühle, wo man 


dad Mehl zum Brote für bie Hofdamen 
mablte, dreben follte. 

** Mir haben dieſes Erempel nur vor ein 
paar Jahren bier_zu Lande nebabt, daß der 
Froſt einen Stilleſtand der Waffırmüblen an 

rogen Flüffen gemacht batte: bey Kleinen 
—* iſt es eine ſehr oft vorkommende und 
ur manche Orte beſchwerliche Sache. In 
Schweden bat man Windmüblen, die bey der 
Windſtille mie Thieren gqetrichen werden koͤn⸗ 
nen. S. die Abhandlungen der Eönial. ſchwed. 
Alad. dev Wiſſenſch. Th. XL. ©. 130, D. S. 


88 Die Miller Nudelmacper und Vedkerfunft. 


den Uebeln, die der Krieg verurfachet hat, fteuren muß, und weil der Menfch nicht 
eher das, mas ihm gut ift, erfennet, als bis ihm ein Unglück druͤcket; wodurch er 
dann auf die Gedanken kommt, es gäbe mehr Böfes als Gutes in der Welt; denn 
fo lange als er das Gute genießet, erfennt er es nicht, fo wie er, fo lange als er ger 
fund ift, den Werth der Geſundheit nicht einfieher, und ihn nur dann erft erfennet, 
wenn er franf wird. 


Im Jahre 1374 wurde eine Verordnung gemacht, nicht mehr als 7 Seu, 
6 Denier für jeden Septier Getrende Mahlgeld zu geben. Heut zu Tage aber giebt 
man ordentlich feit dem Jahre 1705 um Paris herum 20 Sou, und in den Provinzen, 
tie auch für die Hofpitäle 1o Sou Mahlgeld für den Septier; und überdic noch halb 
fo viel fuͤr Fuhrlohn. Man bat einen föniglichen Befehl vom Fahre 1703, in wel⸗ 
chem allen Muͤhlherren verbothen wird, die Proviantmeifter zu überreden, auf ih⸗ 
ren Mühlen mahlen zu laſſen. Dieſer Befehl verbietet zugleich allen Müllern, felbft 
denen auf den Domänen, mehr Müplengebühren als vier pro ent zu nehmen, mit 
dem ausdrüdlichen Befehle, fih das Getreyde zumägen zu laffen, und Mehl und 
Kieyen wiederum nach dem Gewichte dem Mahlgafte zu berechnen, aud das Ges 
trende felbft abzuhohlen, und dem Eigenthümer Wiehl und Kleyen ins Haus zurüd 
zu bringen, * 


Indeſſen kann obengefegter Preis nicht ftets einerlen bleiben ; weil der Werth 
des Geldes und ber Preis des Getreydes veränderlich find. Dennoch aber gehört dem 
Müller niemals mehr, als der fechzehnte Theil des Getrendes für Mahlgebüßren, 
und diefes „", Theil wird nach jedesmaligem Marftpreiße gefchägt. 

Die Privatperfonen find gewohnt ihre Mühlengebühren in Natur, bas heißt in 
Korn oder Mehle abzutragen; dieß ift aber ein ſchlechter Gebrauch : es wäre befler, 

man 


“ Die Mühfenmwage, da alled auf die Muͤh⸗ 
fen kommende Getreyde dem Müller zugewo⸗ 
gen, und dad Mehl mis den Klepen wieder 
urückgewogen wird, iſt eine alte und fo loͤb⸗ 
liche ald mügliche Policeyanflalt. In einer 
fachfen » weimarifchen Policcyordnung vom 
gabe 1589 findet man ſchon davon Nachricht. 

euerlich ward dad Wagen des Getrevdes 
zur Mühle von Gottft ied Parco in feinem 
1719 herausgegebenen Compendio oeconomiae, 
©. ıı. in Vorſchlag gebracht, und in dem dar: 
auf folgenden Fahre ı720 warb «8 in bem 
fümmtlichen brandenburgiſchen Staaten ein; 
geführet. Aber in vielen andern Ländern weis 
man davon noch nichts. Ich babe das MIüb: 


Ienreglement bey der Stade Halle noch zur 
Hand, und erachte für dienfam, felbiges uns 
ter den Beylagin fub C. in extenfo anzufuͤ⸗ 
en. Ueberhaupt follte von der Policey beym 
treydebandel mehr aufs Gewicht, als aufs . 
Maaß das Abieben gerichtet werden. In dem 
bannoverifchen Manazine von 1767. © 1250 
u. f. ift die Nothwendigkeit und der mannich⸗ 
faltige Nugen, wenn bey dem Kornbandel 
nicht allein auf die Maaße, fondern zugleich 
und vornehmlich auf dad Gewichte gefeben 
wird, uͤberzeugend vorgeftellet worden. Man 
bätte ſich aber auch obne biefe Vorftellung 
fchon längft davon überzeugen können. D. ©. 
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man bezahlte die Müller in Gelbe, und verbände fie, das völlige Gewicht, das fie 
erhalten haben, nad) Abzug des Verlufts, wie mir ihn oben bey Berechnung beffelben 
erklärt haben, wieder zu geben, 
Ä Da man den Getreydemeſſern verboten hat, ſich anders als in Gelbe bezahs 
len zu laffen, und für die Bezahlung Getrende anzunehmen; fo follte es auch dem 
Müller verbothen feyn, ſich anders als in Gelde bezahlen zu, laffen. * Schon feit 
langer Zeit Eennet man den Misbraud), der in diefer Sache geberrfchet hät; denn im 
Jahre 1719 befahl der Hof durch einen Parlamentsfchluß vom ııten Februar und 28ten 
Merz, daß hinführo den Miüilern die Mühlengebühren in Gelde und nicht im Getrey« 
be abgetragen werden follten, 


Die Beutelfammer. 


ie zwote-Tafel ftellet eine vollfommene Beutelfammer (Bluterie) vor, wie fie bey 
der eigentlichen Mouture en groffe beſchaffen feyn muß. 

So wie man beym Mahlen der Körner die Abſicht hat, alle Körner in Mehl 
und Kieyen zu zermalmen, eben fo hat man bey dem Beuteln zur Abficht, das ganze 
Mehl von den Kleyen zu fcheiden. 

Man fann fagen, daß das Mehl defto weißer ift, jemehr ber meblichte Theil 
bes Körpers von feiner Hülfe, die die Kleyen giebt, abgefondert, und von dem Kein 
me, welcher zum Theil das ganz grobe Aftermehl ausmacht, gereiniget ift; daher ift 
das, was man aus den allerweißeften Theilchen der Körner ziehet, das Griesmehl 
ober das Staͤrkemehl. 

Das Stärfemehl ift noch viel weißer, als das Griesmehl, ** fo mie Das Gries. 
mehl noch weißer ift, als das feine Mehl; weil das Stärfemehl noch mehr als das 

Gries: 


- * a Teutfchland iff zwar die Mablmege, 
fo viel ich meid , durchgehends eingeführet, 
und ed muß von jedem Scheffel ein Tbeil in 
natura. abgegeben werden, welcher bald ber 
ı6te, bald der acte ift: S. dei Herrn Amts: 
bauptmannd von Schütz dconomifche Bedenken, 
2b. 1. ©. 481. (nur in dem berzogl. medlen⸗ 
burg » fehmwerinifchen Landen ift den Müllern 
um baldigen Reichwerben unter andern auch 
in diefem Stücke wohl vorgefeben morben, 
daß fie den saten Theil genießen, ) ich bin aber 
- der Meynung, daß, wegen vieler fich dabey er» 
— Unordnungen und fuͤr das gemeine 
ſen nachtheiliger Umſtaͤnde, die ſich hier 


nicht anführen laſſen, es ſehr beilfam und er⸗ 
ſprießlich ſeyn wuͤrde, mern das auch bey uns 
eingeführet werben möchte, was in Frankreich 
durch den Parlementsfchluß von 1719. fehr 
weife eingeführer worden iſt. D. S. 


* RBeyum Staͤrkemachen wird bag feinfte 
meiße Diehl ausgefchlagen ; gemeiniglich vom 
einee Duantirät von ı5 Dreßner Schiffeln 
8 Schefftl; weil dieſes Mehl mit weit größerm 
Bortheil, als die Stärke, verkauft werden 
kann, und weil auch die Staͤrke felbft alädenn 
feiner ausfällt, wenn dad Mehl ausgeſchlagen 
wird, als wenn es darunter bleibe. D. S. 


M 





* 
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Griesmehl von den Kleyen gereinigt iſt; ſo wie man das Griesmehl beſſer als das fei— 
ne Mehl von derſelben abſondert. Wenn man den erſten Gries zu Mehle macht; ſo 
ziehet man feine Kleyen daraus. ft nun dieſer Gries rein; fo kann er nichts enthal⸗ 
ten, als- einige unmerfliche Fäfergen , die von ben Häutgen berfommen, welche die 
Mehlkörperchen in den Körngen einfchließen, wovon ich in der fünften Anmerfung bey 
der Erflärung der Theilchen des Kornes geredet habe. 


Was den grauen Gries anbetrifft, fo giebt diefer Kleyen, wenn er wieder 
aufgefchüttet wird; denn er befommt eben daher feine graue Farbe. Der ſchwarze 
Gries hat noch mehr Kleyen, als der 'graue, und enthält mehr Keim, welcher der 
Weiße, obgleich nicht der Güte des Mehles ſchadet. 


Vermittelft einer mwohleingerichteten Beutelkammer reiniget man das ganze 
Mehl von den Kienen, und ſcheidet den Gries davon, den man einteigen und Brodt 
für die Bürger darans baden fann, das man Hausbackenbrodt (Pain de menage) 
nennet. Diefes halb weiße Brodt (Pain bis- blanc) von der eigentlich fo genannten 
Mouture en groffe ift von beffern Geſchmack, als das weiße Brodt aus ber Mou- 
ture economique; weil das Mehl feinen natürlichen Geſchmack nicht durch vielma⸗ 
liges Auffhürten verlohren hat. Folglich hat. die eigentliche Mouture en groffe, 
welche eben fo fehr mit den Beuteln als mit den Muͤhlſteinen arbeitet, nicht die Unbes 
quemlichkeiten, die man bey der ländlichen Mahlart antrifft, da man fich weder ber 
Steine auf eine gehörige Art, noch genugfamer Beutel bediener, und daher verurfas 
het, daß das, was zur Nahrung der Menfchen dienen Fönnte, für das Vieh oder in 
die Stärfe genommen wird. 


Nirgends beutelt man fo gut, als in Frankreich; auch nicht in benen Ländern, 
wo man zu verfchiedenen malen mieber auffchütter: denn man reiniget dafelbft ben 
Gries nicht hinlänglich mit den Beuteln, * Anfangs hat man ſich dazu der flüchtigen 
leinewand bebieriet, die man Canefas nennet, auch Haarfiebe zu diefem Gebrauche 
angewendet: ınan hat fich ferner zum Durchfichten aflerhand Siebe aus zubereiteten 
und durchlöcherten Fellen gemacht. Den franzöfifhen Namen Sas, welcher ein Haar⸗ 
ſieb anzeiget, hat man nachher verfchiedenen Arten von Sieben beygelegt. Es fommt 

. aber 


® Diefed maß wiederum nur von ben fran- 
zoͤſiſchen Ländern verftanden werden. Auf eis 
ne vorzügliche Art wird das Mehl für die 
kaiſerliche Hofftade ju Wien gebentelt. Doch 
giebt ed auch bey und Müller, die das klare 
Mehl von dem groben auf gleiche Art abzu⸗ 
fondern wiſſen. Diefed Hare Mepl heiße im 


Teutſchen Poll, das von dem lateinifchen Wors 
te Pollen hergeleitet wird. Cribrum pollina- 
rium, Beutelſieb, iſt ſchon den alten Roͤ⸗ 
mern bekannt geweſen. Unſere gewoͤhnlichen 
Beuteltuͤcher in den Muͤhlen ſind von Wolle 
gemacht. Sie liegen 4 Ellen breit, und find 
30 bis 40 Ellen lang. D. ©. 
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aber biefer Name von dem Worte Seta einer Borſte ber, weil man ehemals Siebe 
aus Schweineborften gemacht hat. 


Seitdem Hat man feinere Tücher zum Sichten aus Wolle, Ziegenhaaren und 
Seide verfertiget. 


Endlich ift man auf den Einfall gefommen, dieſen verfchiedenen Arten von Zeus 
gen und teinewand zum Durfichten eine walzenförmige Geftalt zu geben, und hat dies 
fes einen Beutel (Bluteau) genennet, welcher aus einer Satzwelle, (Arbre tour- 
nant) Spindel, (Fufeaux) Reifen, (Cercles) Beurelarmen, (Batons ) 
Rüthgen, (Baguette) Kurbel, (Manivelle) Rumpf und Schub befteher, 

ab, Il. Fig. 2. 


Man machet Beutel, bie zween bis drey Fuß im — haben, und aus 
vielerley Beuteltuch beſtehen; welches man fo verſtehen muß, daß fie in ihrer Laͤnge 
viel Streifen von Zeuge und Seinewand haben, welche fo an einander genehet find, daß 
das, was die Breite der Zeuge ausmacht, die Länge des Beutels berrägt, und dieſe 
Laͤnge iſt fünf bis neun Fuß, Fig. 7, 


Man macht in diefen Beuteln Rürbgen (Baguettes) an, * damit das Mehl 
und die Kleyen, die in Klumpen zufammenbalten, deſto beffer zerſchuͤttelt werden und 
aus einander gehen. Diefe Nürhgen halten auch überdieß den Beutel: doch duͤrfen 
fie nicht zu plump und dide fern, denn alsdeun würden fie zu ſchwer zu bewegen ſeyn. 
Man muß den Beutel wohl richten, ‚und ihn ohngefehr alle Fuß weit einen Zoll nad) 
der Sänge des Mehlfaftens niedriger — Iſt der Mehlkaſten acht Fuß lang, ſo 
muß ihr Hang acht Zoll betragen. 


Die Zeuge zu den Beuteln liegen ordentlicher Weife + Elle breit; es giebt mel 
che, die nur $ Elle breit liegen, und von diefen beträgt das Stüd 20 Ellen. 


Sie find von verfchiedener Feinheit, Man unterfcheidet fie gemeiniglich von 
Num. ıı. bis Num, 44. Das beißt: die Fäden fteigen in jedem Gange von ıı bis 
44, und enthalten ı2bis ı5 Gänge im Ganzen, Diefe Gänge (Portdes) nennet man 
die Enden an den Fäden, aus welchen der Zeug verfertiger ift, und die in Feine 
Bändgen zufammen gebunden find, welche man an jedem Ende eines ſolchen Stü- _ 
des fehen kann, 


Man fiehet leicht ein, daß, je weniger giden ſolche Zeuge in einerley Breite has 

ben, deſto flüchtiger find die Beuteltuͤcher; weil die Zwiſchenraͤumgen zwiſchen den 
M a2 Fäden 

2 —— haben unſere Beutel nicht; ſie eo. auch fein nothwendiges Erüc davon 


92 Die Müller : Nudelmacher : und Beckerkunſt. 


Fäden befto weiter find, je weniger Fäden von einerley Dice in einerlen Weite ent 
haften find. Diefe Zeuge find von feiner Wolle, 


Der Beutel fürs weiße Brodt, oder das weiße Bürgerbrobt (le Blanc bour- 
geois) ift ordentlicher Weife von Num. 38, das heißt, man bebienet fich heut zu 
Tage eines Beutels, der aus 38 Fäden beftehet, wobey man jedoch Aenderun. 
gen vornimmt. 


Die feidenen Beuteltücher liegen 13 Viertelelle und ohngefehr ı Zoll, das ift 
ı Fuß 5 Zoll breit, und werben nad ihrer Feinheit in 5 verſchiedene Sorten 
abgetheilet. 


Ordentlicher Weiſe bedienen ſich die Müller jeho des Beuteltuchs von Schaf⸗ 
wolle; die Becker aber nehmen ſeidenes Beuteltuch, ober die feine beinewand, welche 
Quintin heißt. 


Die ſeidenen Beutel werben zu dem feinſten Mehle und zu den Griesgaͤngen 
genommen. Heut zu Tage bedienet man fich derfelben häufiger als fonft; fie dauern 
länger, als andere, und daher hat man auch nicht fo viel Unkoſten dabey, obgleich | ber 
erfte Einkauf höher zu fliehen fommt, 


Die wollenen Beuteltücher madyt man zu Reime, wo man auch feidene ver« 
fertiget: doch wird von legtern am meiften zu Paris gemacht. 


Was die Tannefaffe anbetrifft, fo hat man welche, die 14 Viertelelle, # Elle, 
4 bis 4 Ellen breit liegen. 


Die Leinewand, Avintin, iſt eine Art von Cannefas: es ift eine zubereitete 
blaue $einewand, die eine halbe Elle, weniger ein Sechzehntheil breit liegt. Sie hat 
den Mamen von ber Sandfchaft in Bretagne, mo fie verfertiger wird. Es giebt Qvin⸗ 
tins von verfchledener einheit von Num. 18. bis Num, 10. 


Vornehmlich hat man die Art Getrende zu mahlen und den Gries wieder auf 
zufchütten, durch die Erfindung neuer Beutel zu befferer Abfonderung des Mehles und 
des Grießes von ben Kleyen verbeſſert. Im Anfange bediente man fich vieler Beus 
tel, von denen immer einer dichter war, als der andere; hierauf erfand man folde, 
wovon jeder aus vielerley Beuteltuch von verfchiedener Dichtigkeit beſtund. 


In der nörblihen Mahlart hat man mehr Beutel, als in der ſuͤdlichen. Bey 
ber füdlichen hat man nur zween; durch ben erften_beutelt man, wie ich ſchon ges 
fagt habe, das feine weiße Mehl; (Farine de minot) denn dag ordinäre weiße 

Mehl 
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Mehl (le fimple ) und endlich das Mittelmehl; (Grefillon) und buch ben zweeten 
fondert man das Schalenmehl ( Repafle ) von den Kieyen ab. 


Soll das Mehl wohl gebeutelt werden; fo ift eine regelmäßige und gleich ftarf 
fortbauernde Bewegung noͤthig. Das jermalmte Getreyde muß durd) einen Rumpf 
fallen, und man muß Sorge tragen, diefen Trichter immer wieder voll zu ſchuͤtten, one 
ihn leer werden zu laſſen. Nun wird der Schuh durch eben die Bewegung ausgeleert, 
durch die man den Drehebeutel herum drehet: erhält man alfo den Rumpf immer voll, 
indem man das Mehl von einem Haufen auf dem Boden, durch ein och in ber Dede, 
vermitteljt eines engen Sackes, in benfelben laufen läßt; fo fällt das Mehl und die 
Kleyen A mit einander wohl vermifcht, ununterbrochen und viel gleicher herab. Auf 
folche Weife wird zu Durchbeutelung eines Septier ohngefehr eine Stunde erforbert. 


Will man hingegen das Mehl entweder mit einem Koͤrbchen oder Schüppe 
Fig. 6. in ben Rumpf ſchuͤtten; fo muß man es nicht fo machen, daß es auf einmal 
herab in den Beutel falle; denn fo würde es ſich verftopfen, oder wenigftens ungleich 
durch denfelben hindurch fallen. Es muß nad) und nach ununterbrochen durd) denfel« 
ben geben, fo, daß der Beutel allezeit in gehöriger Maaße voll fen, und ſich nicht etwa 
vorne ganz voll, befinde, und am Ende deffelben nichts wäre. 


Um die Ordnung, nach welcher man in einer wohl eingerichteten Beutelkammer 
verfährt, einzufehen, muß man auf der aten KRupfertafel die Stellung der Beutel bes 
trachten. Man läßt das zermalmte Getreyde durch einen Rumpf A, fo wie es aus 
der Mühle kommt, und Mehl und Kieyen benfammen find, Fig. ı. A, da es nad) 
der füblihen Mahlart ungebeuteltes Mehl heißt, und in ben erften Beutel Fig. 2, 
fallen, 


Diefen Beutel drehet man mit der Kurbel C an feiner Are herum, Indem 
nun Kleyen und Mehl durch diefes Drehen herum gefchüttelt werden ; fo gehet das 
feinfte Mehl durch das Beuteltuch, und dief nennt man das feine weiße Mehl. (Fa- 
rine de blẽ) D. Fig. 2. Die zte Sorte von feinen weißen Mehle fällt in den Theil E. 


Was nicht durch diefen erften Beutel gegangen iſt, das find die fetten Kleyen, 
bie noch Gries und Mehl enthalten F. 


Diefe fetten Kleyen fallen durch das untere Beutelloch heraus, und faufen in 
einen etwas fluͤchtigern Beutel. (Fig. 3. A, C.) Durd) diefen beutelt ſich das halb- 
weiße Mehl ( bis-blanc) durch; welches aus Mehl, und etwas in Mehl jermalmten 
Getreyde beftehet B, 

s M3 Sn ein 
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In einigen Beutelfammern bey den Bedern find die erften Beuteltücher bes 
erften Beutels flüchtiger, als die folgenden; dennoch) aber gehet nur das aflerfeinfte 
zuerſt durch diefes grobe Beuteltuch ; das gröbere, welches ſchwaͤrzer fällt, gehet nach. 
ber erſt Durch viel feinere Beuteltücher. Dieß kommt daher, weil das Mehl in größe 
rer Menge in den erften Theil des Beutels fällt, und wegen feiner Feinheit zuerft und 
noch leichter durchfällt, als das gröbere Mehl, das darunter iſt. Das feine Mehl 
würde nicht völlig und zeitig genung durchfallen; es würde mit dem ſchwaͤrzern Mehle 
in den Beutel fortlaufen, falls derfelbe forne fein wäre. Das gröbfte Mehl gehet her« 
nach auch durch den übrigen Theil des Beutels hindurch, der doch viel feiner iſt; weil 
dieß Mehl immer noch unter dem, was aus dem DBeutelloche heraus fällt, das feinfte ift, 


In dem zweeten Beutel, ber zum halbweißen Mehle beftinme ift, befindet ſich 
das feinfte Beuteltuch ganz vorne, und das flüchtige am Ende deffelben: denn diefer 
Beutel wird nicht fo voll, wie der erfte, und das Mehl Fann ſich alfo freyer von dem 
- Griege und den Kleyen trennen. Aber in einem jeden von diefen Beuteln gebet das 
feinfte Mehl allezeit zuerft durch), , 

Was nad Durchbeutelung des halbweißen Mehls zurück bleibt, ober, deutli⸗ 
cher zu reben, das, wovon das halbweiße Mehl im zweeten Beutel abgefondert wor⸗ 
ben, find bie Kleben, die noch mit ein wenig Mehle und Gries vermifcht find, (D. 


Fig. 3.) 

Diefes, was aus bem zweeten Beutel D heraus fällt, nachdem bas halbweiße 
Mehl ſchon ausgebeutelt ift, Thut man in den dritten Beutel, (Fig. 3.) deflen erftes 
Stüd noch von ziemlich feinem Zeuge ift; und es wird deswegen fo fein genommen, das 
mit man das noch darinne befindliche Mehl heraus bringen und unter das halbweiße 
fhütten fönne. Diefer Beutel ift gröber als der zweete, weil von dreyerley Beuteltu⸗ 
‚che, das darinnen if, immer eines flüchtiger ausfällt, als das andere, damit die erfte, 
zwote und dritte Sorte Gries durchfallen koͤnne. 


Das, mas nach dem Durchbeuteln diefes Grießes noch übrig bleibt, enthält 
nebft den Kieyen noch etwas Mehl, das man durch einen vierten und nod) flüchtigern 
Beutel, als die vorigen, abſondert. Diefer Beutel beftehet aus Beuteltuch von vers 
ſchiedener Dichtigkeit, und man ſcheidet durch denfelben bie erfte und zwote Sorte des 
Kleyenmehls von den todten reinen Kleyen. 


Man durchſiebt noch außerdem den Gries mit der Hand in Sieben. (Fig. 4. 

A, B. C, D.) Gemeiniglich hat man zwey Siebe von verſchiedener Feinheit, um 
die verſchiedenen Sorten von Gries zu fi ehren, aus denen man burch biefes Mittel eine 
Art Kleyenmehl abfondert. = 
ie 
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Die Unbequemlichkeiten einer ſolchen Beutelkammer find, daß man Arbeiter 
halten und Zeit darauf wenden muß, welches man vermeidet, wenn man ben Beutel 
bey einer Mühle anlegt; und überdieß drehen auch bie Arbeiter den Beutel leicht mit 
ungleicher Gefchwindigfeit. Aber auf der andern Seite betrachtet ift die Einförmigkeit 
-biefer Bewegung binderlich, wenn fich der Beutel verftopft hat. Ben ber ländlichen 
Mahlart und ber Mouture &conomique wird an der Mühle felbft gebeutelt, ohne 
daß befondere Handarbeit dazu fommen darf. Der erfte Beutel beutelt das Mehl, der 
zweete den Gries duch; und biefe zween Beutel, die an der Mühle angehängt find, 
machen gleichfam eine an die Mühle angebrachte Beutelmafchine aus, 


Es ift ſchwer, das Verhaͤltniß zwifchen der Befchaffenheit der Beutel und bem 
Getriebe der Mühle zu treffen ; denn je geſchwinder und ftärfer die Mühle gehet, befto 
mehr muß der Beutel durchbeuteln, und folglich muß er etwas flüchtiger feyn, weil er 
das Mehl gefchwind durchftäuben foll;.denn es fälle mehr hinein, wenn der Läufer ge⸗ 
ſchwind gehe, und fehr angreift. Cine Mühle, bie guet gehet, erträgt einen etwas 
flüchtigen Beutel, ohne daß das Mehl dadurch an feiner Weiße etwas verlieret, 


Als die Mouture &conomique erft aufgefommen war, fo bediente ‚man ſich 
zu dem feinen weißen Mehle viel flüchtigerer Beutel, als heut zu Tage, und durd) eis 
nen Fleinen zweeten Beutel 309 man nur ein wenig ſchwarzen Gries heraus, den man 
wieber aufichürtete; und auch diefes wußte man damals nur zu Senlis, Beaumont 
und Chambli. Hierauf hat man diefe Methode vollfomimner gemacht, und fie auch 
anderwärts, z. E, zu Pontoife nachgeahmt. 


Es fcheinet aber, als wenn man zu Melum zuerft angefangen hätte, gut zu 
beuteln, und die verfchiedenen Mehlforten wohl unter einander zu mifchen ; fo tie man 
zu Senlis zuerft von den Wiederauffchütten gewußt hat, Ich will fo viel fagen: es 
bat das Anfehen, daß die eigentlihe Mouture en groffe zu Melum ihren Anfang ges 
nommen bat, oder doch menigftens vollfommen gemacht worden ift; fo wie bie Mou- 
ture &conomique zu Senlis erfunden und verbeſſert worden ift, 


Die Beutel müffen niche/nur in Anfehung der Gewalt der Mühle, ſondern 
auch nach Befchaffenheit der Trockenheit dee Getrendes, ber Jahreszeiten und ber Luſt 
bald feiner, bald flüchtiger fegn. - Iſt, das Getrende troden, fo muͤſſen fie bichter ; iſt 
es aber weich, fo müffen fie gröber fen; kurz, bey trocdener Witterung muß man fich 
feinerer Beutel als bey feuchter bedienen. 

Weun man alles überlegt, fo wird man wohl thun, werm man ben Gebrauch in 
ber Mühle während des Mahlens zu beuteln fahren läßt, weil das Mehl, fo lange es 
warın 
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warm iſt/ und das ift es allemal, wenn es unter ben Muͤhlſteine hervor kommt, nicht 
gut durchbeutelt werben kann. Man muß den Aufwand an der Arbeit und Zeit nicht 
achten; weil die Einbuße, die man am Verluſte des Mehles hat, noch größer ift. * 
Man muß fid) auch dafür nicht fürchten, dag man Arbeiter dazu dingen muß; denn 
das ift ein Mittel, daß fich diefelben ihr Brodt verdienen Fönnen ; fo wie man fid) auch 
kein Bedenken machen darf, ſtatt ber Menfchen Mafchinen zu gebrauchen, wenn man 
ann; weil das allgemeine Wohl, nach welchem das Wohl einzelner Perfonen abge 
meffen werden muß, in beyden Fällen befördert wird. 


Niemals kann das Beuteln in der Mühle wohl von ftatten gehen, wenn man 
auch das Mehl vorhero fühle werden laffen wollte, wozu mehr als ein Tag Zeit erfors 
dert wird; weil ein Mehl erft 24 Stunden nad dem Durchmahlen aus der Mühle 
genommen werben kann, indem es noch zu fehr durchhitzt iſt; denn ein Müplftein mägt 
ohngefehr 3700 Pfund ** und drehet fich in einer Minute mehr als 6o mal herum. 


Es -fann auch nicht ohne Unbequemlichfeit abgeben, wenn die Mühle durch ihre 
Bewegung zugleich fo viele Beutel in Bewegung fegen foll, als man nöthig hat, wo⸗ 
ferne dag Mehl, der Gries, die erfte und zwote Sorte Kleyenmehl wohl durchbeutelt 
werden follen, Diefe große Menge Beutel und Siebe + würden in der Mühle fo eine 
Verwirrung machen, daß man nichts vornehmen koͤnnte. Ueberdieß giebt das Beus 
teln in der Mühle Gelegenheit, den Mahlgäften Unrecht zu thun. ++ Es macht nicht 
fo viel Umftände, den ganzen Auszug von Mehle nad) Gewichte auf einmal wieder zu 
geben, als wenn ſolches auf verfchiedene male gefchiehet. Es ift unumgaͤnglich nöthig, 
daß außer der Mühle eine Beutelfammer angemacht fey; und um die Handarbeit dabey 
zu erfparen, müßte man ſich eines Beutelwenders (Fourne-bluteau) bedienen, ber 
auf die Art eines Bratenwenders verfertiget wäre, 


Vom Mehle überhaupt. 


Medermann weis, baß man ordentlicher Weife unter dem Mehle eine Art nahrhaften 
—J Staubes verſtehet, welcher bald feiner, bald groͤber, bald weißer, bald ſchwaͤrzer 
iſt. 


* Alle dieſe großen Beſchwerlichkeiten fallen _ + Bey unfern Mühlen find nur 2 Arten von 
bey und weg, und würden auch in Frankreich Gieben gebräuchlich ; eind, den Echrot durchs 
allen, wenn die Mühlen mach unferer Art zuficben,, und dann bleiben die Schrottlepen 
eingerichtet würden. D. 5. oder Hülfen zuruͤck, und ein anderes, den Gries 
**Es verbindet doch aber Fein Gefeg dazu, von den Grieskleyen zu fondern, da denn der 
füch folcher ungeheuern Steine abfolut zu bes Gried durchs Sieb faͤllt. D. S. 
dienen. Unſere unterſchlaͤchtigen Muͤhlen dre⸗ 
ben ſich auch fo oft herum, aber dad Mehl +} Demkann ſchon vorgebauer werben burch 
wird nicht fo erpigt. D. ©. die Wage und Aufſicht. D. S. 


x 
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iſt. Das franzöfifche Farine hat ken Namen von dem Worte Far, * welches eine 
Art von Getreyde war, das man zuerft in Staub zu zermalmen erfand, um fich deffen zu 
bedienen, als man noch ganze Körner, die nur von den Hülfen gereinigt und wie Gries 
zerftoßen waren, zum Effen gebrauchte, 


Das, mas die Schriftftelter mineralifcheg Mehl ** nennen, muß man 
nicht unter die efbaren und nahrhaften Meblforten rechnen. Es ift nur eine gemiffe 
Art von Mergel, mie ein feiner Staub, welcher fih an einigen Orten in Teutfchland 
auf der Oberfläche der Erden und in den Ritzen der Berge findet, und dem gleich kommt, was 
die Naturfündiger *** lac lunae folare, und farina fofhlis, Mondmilch und Berg: 
mehl nennen. Es hat Seute gegeben, die zur Zeit der Theurung, vom Hunger genöthiget, 
aus dieſer Erbe Brodt zu baden verfucht haben; welches ſich aber nicht anders hat 
thun laffen, als wenn aͤchtes Mehl darunter gemenget worden: allein diefe Vermi— 
ſchung hat fehr fchlechtes Brodt gegeben, + welches Unverdaufichfeit und Verſtopfung 


nad) ſich gezogen hat. tt 


* Die Lateiner haben lange Zeit nichts als 
folyed Far gegeffen: Primus antiquis Latio 
eibus. PLin. L. XVII. Cap. VIII. und fari- 
nam a farre didam nomine ipfo apparet, 
Cap. IX. 

Far und ador werden im Lateinifchen über: 
baupt von allerley Getrepde gefagt, mie im 
Franzöfifchen farineux (im Teurfchen Getrey⸗ 
de). Die Alten benennten mit dem Worte 
Ador die Hülfenfrüchte und alle Erbfrüchte, die 
dur Speiſe taugten. Adoreum war bey ihnen 

a8 Getrepde, fo zu heiligen Sachen beftimmt 
mar. 

** Bruckmanns Epiflolae itinerariae. Epifl. 
a. Epbemerides natur. cariof, ann. 8. Dee. 2. 
Dhf: ara. pag. 1671. 


*** Wallerius in feiner Mineralogie T.L 
D. Yentels Flora faturnizans p. 558. 
D. Bundmann Promptuar. rer. natur, artifi- 
cial. p. 302. 


Bi . . 
errn D. Schaͤfers kalkartiges Bergmehl 
⸗ Regenſpurg 1751. D. S. ad 

+ Die Schädlichkeit ſolches Brodtes erwei⸗ 


fet auch der Herr Prof. Pose in der Pirhogeo: 
guofie Th. 1. €: 13. D. ©. 


Da. es 


++ Es iſt nicht Teiche g begreifen, daß bie 
Erde einem animalifchen Körper zur Nahrun 
dienen könne; und es ſcheint als wenn dieſe 
be vorbero nothwendiger Weife erfi ihre Nas 
tur verändern, und eine vegetabilifche Natur 
annehmen müßte, ebe fie dem Menſchen zur 
Rahrung dienen könnte. 


Inzwiſchen ift ed gewiß, daß es in Africa 
eine Art von Erde giebt, die man zu effen pflegt. 
gu Ndanfon, Mitglied der Academie der 

iſſenſchaften, bat in Senegal auf der Kuͤſte 
des grünen Borgebiraed zu Portudal die Ne: 
gern von einer Art Erbe effen gefeben, die, 
mie er fagt, dem Anjeben mach, der Erde um 
Montmartre herum, nabe bey Paris, ziemlich 
gleich gefommen Er bar die namliche Erd: 
art auch obngefebr 40 Meilen von Portudal 
angetroffen, da er an den Ufern der Fluͤſſe 
Niger und Gambi Dbfervationen angeſtellt 
bat. Er bat mir geſagt, daß es eine thonigte 
ind Grüne fallende Erde fey, die nicht fo febe 
grünlich außfiele, wie die zu Montmartre, und 
—* u Plombieres nabe käme. Es iſt eine 

rt Thon. 


Die Africaner, welche dieſe Erde kennen, 
und ſie zu eſſen pflegen, haben ſich ſo daran 
N gewoͤh⸗ 
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Da es fein eigentliches mineralifches Mehl giebt; fo fiehet man leicht ein, daß 
wicht nach dem Beyſpiele einiger Schriftfteller der Staub von gebörrten Fiſchen, den 


gewöhnen daß es ihnen, wenn fie aus ihrem 
aterlande nach America weggefuͤhret werden, 
ein ſehr großer Verluſt iſt, diefelbe zu entbeh⸗ 
ren. Sie fuchen fie allenthalben auf. Der 
Herr von Ebanvallon hat uns in einer Ber: 
fammlung der Academie gefagt, und er erzaͤh⸗ 
let es auch in der Gefcbichte feiner Reife nach 
Martinique, daß die Megern, melche von ber 
Küfte Guinea dahin gebracht werden, nach die» 
fer Erde fo lüftern find, daß fie durch feine 
Strafe abgehalten werden können, davon zu 
effen; ohngeachtet es ihnen ihre Herren, wel⸗ 
che befürchten, daß ed ihnen ſchaden möchte, 
verbieten. 


Die Negern fagen, daß ed eine Gewohliheit 
fey, die fie in ihrem Bande erlangt hatten, wo 
fie beitändig eine gewiſſe Sorte von Erde eſſen, 
deren Geſchmack lÖnen gefällt, und von deren 
Benuß fie ſich nicht übel befinden. Sie fuchen 
in America die Erde auf, die derfelben am 
naͤchſten kommt, um ſich wegen ihres Verluſts 
ſchadlos zu halten. Dieſe Erde iſt, wie der 
Herr von Chanvallon ſagt, eine Art von roth⸗ 
gelblichem Tophſtein, welchen ſie zu Martini⸗ 
que ordentlicher Weiſe ſtatt der ihrigen eſſen, 
als eine Erde, die jener africaniſchen am naͤch⸗ 
ſten kaͤme. Der Herr von Ebanvallon thuͤt 
binzu, daß man fo gar auf den öffentlichen 
Märkten zu Martinique diefe Art Tophſtein 
unter dem Namen Caouac als eine Eßwaare 
verkauft. 


An der Inſel Nouſſalaut befindet ſich eine eff 


Art Sicgelerde, welche weiß ift, und ſehr ins 
Graue fällt. Diefe effen die eingebohrnen 
Frouendperfonen fehr gerne. Supplem. au T. 
AXXI. de 1’ Hifloire des Voyages, p. 26. 


Es läßt fich vermurben, daß man fo gar in 
ben üblichen ändern von Europa dergleichen 
Erde finden fönnte, wenn man fie kennete und 
probierte. 


Man bat Mühe, zu glauben, daß es irgend 
eine Sorte von nahrhafter Erde geben Fönne: 


einige. 


aber man kann nicht in Abrede feyn, daß es 
nicht Erdarten geben follte, die gut zu effen 
wären; felbft fo, wie fie von Natur find, ohne 
daß fie erft mie andern Dinnen verfegt oder 
jugerichtet werden dürfen, außer, daß man fie 
nur ein wenig kocher, von welcher Art die Erd⸗ 
arten Bucaros und Patna find. 


Man findet zu Bucaros in Portugal, nahe 
bey Liſſabon, eine röthlichte Erde, die, wenn 
fie halb gekocht iſt, einen angenehmen Geſchmack 
bat. Aus diefer Erde macht man fehr dünne 
Gefäße, die man nur halb brennet, und bes 
dienet fich bderfelben in diefem. beißen Lande 
ordentlicher Weife, das Waſſer durch dergleis 
chen über einander gefegte Grfäße durchzufels 
gen; welches denn friſch und mit angenehmen 

eſchmacke aus denfelben herausfommt ; indem 
ed bey der Durchdringung des Gefaßes Erbe 
mit aufgeldfer bat. Aus dem unterfien Ges 
fäße kommt das Waffer fehr frifch mieder zus 
ruͤck, weil ed audgedünftet und dadurch er⸗ 
frifcht worden ift: eben fo, wie eine Flafche 
Bein, die man in naffe Leinewand einmicelt, 
in dem Diane fich abkühler, ald das Waſſer 
in der Sonne auddünftet., 


Es iſt Bekannt, daß man in Oſtindien eine 
Art Speife aus einer Erde, die eine Gorfe 
von Kalte ift, verfertinet. Wenn man diefe 
Erde zu Hrecanüffen umd Berbelblättern thut; 
fo bekommt man eine Art GSpeife, die nicht 
nur Indianer, fondern auch Europäer gern 
en. 


Eofl eine Erde nabrbaft und fruchtbar feum, 
fo muß fie ficb im Waffer auflöfen laffen. Das 
Waſſer ift nicht für die Pflanzen ein Nahrungs⸗ 
mittel; fondern es naͤhret auch megen der in 
ibm enthaltenen aufgelöiten Erbe thieriſche 
Körper. Die in dem Waffer entbaltene Erde 
macht die Haupturfache der Güte und ber 
Berfchiedenbeit eined Waffers für dem andern 
aus. Die meiften Arznepverftändigen eignen 
dem Waſſer eine naͤhrende Kraft zu, und bie 
Naturkuͤndiger räumen ein, daß es fruchrbar 
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einige Voͤlker mit: Fichtentinde vermiſchen, und zu ihrer Nahrung gebrauchen, animas 


liſches Mehl, oder Mehl aus dem Thierreiche nennen könne, 


if. Die Erde, welche allegeit aufgelöft im 
Waſſer ift, und daffelbe nahrhaft und frucht- 
bar machet , if in fo großer Menge in derſel⸗ 
ben, und fo genaumit ihm vereiniget, daß man 
viel eber das Waffer vernichtet, als es völlig 
von diefer Erde trennet; weil man fie nicht 
fo von demjelben fcheiden kann, wie man das 
Sal;z heraus bringt, indem man Kryſtallen 
anfchiefen laͤße. Man kann bier fein Mittel, 
ald die Ausdänftung und die Deftilation an» 
wenden: aber diefe Erde, welche noch leichter 
ift, ald die Salze find, fleiget nebft dem Wafı 
fer größtentheild in die Höhe; uub daher fommt 
es, daß, wenn man die Deftillation ded Wafı 
ferd wiederbofet, man allegeit Erde antrifft. 
Hierdurch find Diejenigen ey rg en wor⸗ 
den, welche genlaubt haben, daß lich das Waſ⸗ 
e in Erde auflöfe, und der Urſtof des Waſſers 
ey. 


Der beſte Mergel enthält viel von diefer 
fruchtbaren und auflöslichen Erde: und übers 
haupt iſt dad Waſſer nur allein wegen diefer 
beſondern auflöslichen Erde fruchtbar. Der 
Kalt von Mufcheln, melchen man “ den bes 
ſten Berbel nimmt, bäle viel von diefer aufloͤs⸗ 
lichen Erde. Es giebt Gorten von Erde, die 
ſich eben fo leicht aufldien Taffen, wie dad Salz, 
und dennoch das Waffer auf Feinerley Weiſe 
trübe machen. 


An Ebina iſt ein Käfe im Gebrauche, zu deſ⸗ 
fen Berfertigung Checao mit gebraucht wird, 
und den man deswegen Ebecaofafe nennet. Dies 
fen verkauft man öffentlich zu Canton. Es 
iſt aber der Checao eine gypsartige Materie, 
welche die Ehinefer zu effen pflegen. 


Endlich je es gewiß, daß in Italien Erde 
von den Alten zur Berfertigung der Alica ges 
nommen wurde, melched ein flüchtiged Nabs 
rungsmittel war, das man mit dem Getreyde 
Zea verfertigte. Ein wefentlicher Theil diefer 
Alica war ein gewiffer Mergel, den man in 
dem KRönigreiche Neapel zu Golfatara zwifchen 
Pouzoles und ter Stadt Neapel findet. Dieſe 


Na Was 


Erbe gab ber Alica bie weiße Farbe, und mach» 

te fie milde. Man fchägte biefed Nahrungs⸗ 

En befonderd wegen feiner Feinheit und 
eiße. 


Admiſcetur creta, quae tranfit in corpus, 
coloremque et teneritiem affert. Inuenitur 
haec inter Puteolos et Neapolim in colle Leu- 
cogaco appellato, prınıvs L. XVII. C. XI. 
Er thut dinzu, daß diejenigen, fo falfche Alica, 
Alica adulterina, machten, fih unabgefottener 
Milch ſtatt diefer weißen Erde bedienten. Can- 
dorem autem Alicae pro ereta lactis incocti 
mixtura confert. 


Zu Verfertigung der Mlica verbrauchte man 
eine fo große Menge von diefer weißen Erbe, 
daß, ald die Eolonie ber Neapolitaner, welche 
Auguftas nach Capua fehichte, dem Kayſer 
voritellte, daß fie obne dieſe Erbe Feine Alica 
zu machen im Stande wären, er einen Befehl 
gab, dag man jährlich eine gewiffe Summe 
aus dem Faiferlichen Schage nebmen follte, um 
ibnen dergleichen Erde zu verfchaffen. Extat 
diui AVGVSTI deeretum, quo annua vicena 
millia Neapolitanis pro eo numerari iuflit e 
fifico fuo, Coloniam educens Capuam. Adie- 
eitque ne caufam afferendi, quoniam negaffent 
Campanf Alicam confici fine eo metallo poffe, 
Die Alten nennten dag Metallun, was wir 
überhaupt Mineral nennen. 


Diefe Erde, ber fich bie Neapolitaner zu 
Berfertigung ihrer Alica bedienten, komme 
eben fo wohl, ald die Erde Bucarod, aus den 
feuerfpeyenden Bergen; und überhaupt find 
die verfchiedenen Sorten von Erbe, fo, wie 
die Früchte der Erde, im warmen Himmeldges 
genden beffer, ald in Falten. 


Endlich kann man auch daraus wohl erfens 
nen, daß ed möglich ift, daß es nabrbafte und 
zum Effen gute Erden giebt, meil eine große 
Menge Fifche und die Würmer in der Erde 
fihttbeild von der Erde ernäbren, ober doch 
davon freffen. Ich babe eingefangene gie 

namil 
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Was das Knochenmehl anbetrifft, aus dem man, nad) dem Berichte einiger 
Gefchichtfchreiber, im Jahre 1590 zur Zeit der Belagerung der Stadt Paris Brodt ger 


nämlich Störe, mit Thonerde füttern geſehen, 
unter die man ein wenig Salz und Gerrepde 
miſchte. Der Erdgeſchmack, den manchmal 
der Fifch bat, kommt don der Rabrung, bie 
er bat, ber. 


Wir find weder in unfern Urtheilen erleuch: 
tet, noch in unfern Entſcheidungen beſcheiden 
enug. Weis man denn, wie das Vegetabili⸗ 
fibe durch die Verdauung im Theile eined 
animalifchen Rörperd verwandelt wird ? Weid 
man, wie die Nahrung zur Subſtanz bed Kör: 
perd wird, der fich davon ernaͤhret? Wenn 
man dieß nicht weiß, wie kann man denn bes 
—*— daß es keine Sorten von Erde geben 
ollie, die in den thieriſchen Körpern ihre Na: 
tur änderten, und ihnen einige Nahrung ges 
ben könnten; denn wir fennen ja ohnedem die: 
fe Erde gar nicht? 


Die Natur hat eine große Verfchiebenbeit 
in den Erdarten unferer Kugel gelent. Wie 
fehr iſt nicht der Erdboden der arabifchen Bü: 
ſteneyen von dem Erdboden in den vereinigten 
Niederlanden unterfchieden? Was für eine große 
Ungfeichbeit zwifchen den brennenden Sand: 
feldern Syriens und den ſtets gefrornen Fel⸗ 
dern Grönlands, zmifchen den goldſchwangern 
füblichen Gegenden und ihren eifenbaltigen 
KRordländern, zwiſchen den fleinigten Arabien, 
"und dem Palus Maͤotis! 


Die Erde bat unendlich viele Eigenfchaften 
und Verfcbiedenbeiten. Sie ift wenigſtens chen 
fo mannigfaltig, wie die Dinge, die fie hervor 
Bringt. Sie ift nicht mur nach den verfchie: 
denen Theilen der Erdfugel verfchieden, daß 
fie nämlich in Europa von anderer Belcbaf: 
fenheit ift, als in Africa; fondern fie iſt fo 
gar in jedem Weiche, in jedem Bezirke, in je: 
der Gegend, an jedem Orte von ungleicher 
Art; ja ich muß noch bin fügen, daß einer: 
ley Erde, fo wie einerley Erdgemächfe, in den 
verfchiedenen Himmelsgegenden auch verfchies 
den, und von ganz andern Eigenfpaiten iſt. 


baden; 


Dieſe ungleiche Befchaffenheit der Erbe hängt 
nicht allein von der Mannigfaltigkeit der Ders 
ter und Himmelsgegenden, fondern auch von 
den Beranderungen und Berbindungen ab, die 
ſich unaufbörlich bey denfelben zutragen. Ra» 
türlicher Weife geher mit der Erdfugel, im 
Banzen betrachtet, eben fo eine große Veraͤn⸗ 
derung vor, ald in einem fhierifchen Körper, 
der voll Leben und Bewegung iſt. Sie ift ſtets 
in Bewegung , und aber fcheiner fie ſtets in 
Ruhe zu fepn; meil wir niemals, fo zu reden, 
mehr als eine Spanne bavon zu feben befoms 
men ‚in wag für einer Weite wir fie und auch 
immer vorftellen. - - 


Man muß feine Vorftellungen nicht fo ein» 
fhränfen, daß man glauben wollte, daß nur 
dasjenige ind Pflangenreich zu rechnen ſey, was 
mit Begetabilien verbunden gemwefen ift, und 
daß nur das ind Thierreich aeböre, was anis 
maliſch ift. Es giebt Erdarten, die durch nas 
türliche Umſtaͤnde vegetabilifch geworden find, 
obne daf fie mit einem andern vegetabilifchen 
Körper verbunden gewefen. Fa, fagt man, 
eine Materie if alsdenn animaliſch, wenn fie 
animalifche Eigenfchaften bat, z. €. die Eigens 
(haft dee flüchtigen alcalifchen Laugenſalzes. 
Es giebt aber Erdarten, aus denen man fluͤch⸗ 
tig alcalifch Paugenfalz zieben kann. Ich babe 
felöft Erde aus Plombiere in dergleichen Baus 
genfalz verwandelt. Die damit gemachten 
Berfuche habe ich in dem Bande der Memoires 
de P’Academie royale des Sciences vom Jabre 
1746. befchrieben, mo ich die Verſuche über die 
Entdefung der Beſtandtheile des plombierer 
Geſundbrunnens befchrieben habe. 


Die Erde kann durch die Natur in unendlich 
viele Sorten verändert werden. Bir fernen 
die Erde noch weniger, ald dad, maß fie ber: 
vor bringt ; ja wir kennen fie, oder unterfuchen 
fie weniger, ald ben Himmel ſelbſt. Gieträ 
und, fie giebt und Unterhalt, fie ift die Grun 
lage von allem, und wir betrachten fie mit 
einer Arc von Verachtung, oder doch ohne 

Achtung, 
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baden; davon läßt fich fo viel fagen, daß die Belagerten in fo große Noth gekommen 
find, daß einige in den Knochen, felbft in Todtenfnochen ihre Nahrung gefucht haben. 
Man hat aber unmöglich in den Beinen tobter Menſchen, bie meift an Krankheit und 
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vor Elend geftorben find, ein Nahrungsmittel für die Lebendigen finden können. 


Die Mehle aus dem Pflanzenreiche find die einzigen, von denen das eigentliche 
Brodt gebaden wird, und die verſchiedenen aus dem Getreyde gezogenen Mehle find 
überhaupt die beften, mwenigftens in Europa die gebräuchlichften. 


Der mehlichte Theil der Pflanzen ift in verfchiedenen Theilen der Pflanzen nach 


der Berfchiedenheit der Pflanzen anzutreffen. 


Man ziehet das Mehl entweder aus 


den Körnern; wie bey dem Weizen, Roden, Spelt over Dinkel, Gerfte, Hirfe, Buch» 
weisen, Mays ober türfifchen Weizen, geſchiehet: oder aus gewiſſen Früchten, * j. €. 
N bey 


Achtuna, mit der größten Gleichgültigkeit; 
wir fchägen fie geringe, weil nicht# fo gemein 
iſt mie fie, und weil wir fie immer vor Augen 
haben, wo. wir geben und ſtehen. 


Man bilder fich ein, man Eenne die Erde 
binlänglich , weil man fich vorſtellet, daß fie 
nicht8 an ficb babe, das man kennen dürfe. 
Man lebe nur von ibren Wopfehaten ; fie giebt 
ung nicht nur das Norbmendige, ſondern auch 
das Angenebme, die Blumen, die Früchte, 
Pflanzen, Gehölze, Metalle und Edelfteine, 
kurz, alle? fommt von ihr; und dennoch will 
man fich nicht vorftellen, daß es irgend eine 
Art Erde geben könnte, welche verdiente, ge 
geffen zu werden; weil man den Erdboden mit 
Füßen tritt. 


Diefe Anmerkung konnte keine andere Stelle, 
als diefe bekommen, wo von dem allgemeinften 
— die Rebe iſt; damit ein all» 
gemeined Vorurtbeil beftrirten würde, und ich 
augleich einen Nugen fliften möchte, indem ich 
die Erde, von welcher die Kenntniß ded Waf: 
ſers abbangt, beffer zu erkennen gebe. Erde 
und Waffer machen, nebft der Luft, das ganze 
Leben des Menfchen aus; ein Gegenſtand, der 
fo wichtig iſt, daß er mir natürlicher Weife 
fletd vor Augen fchweber. 


* Die Brodrfrucht befinder fich in den ma: 
zianifchen Inſeln. Der Verfaſſer der Melan- 


3 


ges interefJauts et curieux, Tom. IX, p. 701. ragt, 
„daß das wunderbarfte von den Producten dies 
„fer Inſel und das ihr allein eigen fey, eine 
„Frucht wäre, fo die Infulaner Rima, die 
„Europäer aber die Brodtfrucht nennen. „Wir 
„aßen fie, fagt Anfon in feiner Reife, ſtatt 
„des Brodtes, und jedermann zog fie noch 
„dem Brobte vor, To, daß man, fo lange wir 
„und auf der Inſel Finian aufbichen, dem 
„Schiffsvolke Fein Brodt austheilte. Diefe 
„Frucht waͤchſt auf einem großen, ziemlich os 
„ben Baume, derfihb an feinem Gipfel in 
„nroßen Aeſten weit berum verbreitet. Die 
„Blätter diefed Baums find von einer fchönen 
„dunfelgrünen —* am Rande gezackt, und 
„mögen in der Länge obngefebr ı Fuß bis 18 
„sol halten. Die Frucht waͤchſt ohne Unter: 
„ſchied am allen Theilen did Baums bervor, 
„und hänge an denfelben, mie die Aepfel und 
„Birnen an ihren Bäumen hängen. Ihre Be: 
„tale ift mehr evförmig ald rund, bat eine di» 
Icke und ſtarke Schale, und in der Länge 7 bis 
„8300. Dean iffet fie nicht eher als bis fie ih⸗ 
„re gehörige Dicke erlangt bat : fie muß aber 
„noch grün feun. Man ficher fie in Waffer ab, 
„oder bratet fie, und alsdenn finder fich bey ders 
„felben viel von der Natur der Artiſchocken, fo> 
„wohl in Anfebung des Geſchmacks, als des 
BGewebes des Fleiſches. Wird fie ganz reif, 
„io färbt fie fich gelb und wird milde: fie be 
„tommt einen füßlichen und angenehmen Ge: 
„ſchmacke, der dem Geſchmacke einer reifen * 
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bey dem Brodtbaume (l’Arbre à pain) Kaſtanien und Bucheckern; * oder aus den 


Staͤmmen einiger Baͤume, z. E. der Palmbaͤume, deren es eine große Anzahl von 


verſchiedenen Arten giebt, die ein mehlichtes Mark enthalten, aus welchem der Gas - 


gu ** gemad)t wird, 


Man kann auch aus vielerley Würzeln Mehl ziehen, 5. E. aus ber Wurzel 
des Magnoc, *** der Yucca, + des Salep, tt Tartüffen u.d.g.m. 


„sche etwas nahe kommt. Msödenn ſoll fie 
„ungefund ſeyn, und die rothe Ruhr verurs 
„ſachen. 


„Dieſe Beſchreibung trifft nicht vollkommen 
„mie der überein, die Gemelli Carreri in ſei⸗ 
„ner Hiffoire generale des Voyages, Tom. X. 


„P- 375. giebt ; aber ber Gebrauch den die Eng: 


„länder , zween Monat lang von diefer Frucht 
„gemacht baben, ift viel zuverläßiger, als die 
„flüchtige Beobachtung des Carreri. „ 


Weiter unten in diefem Werke babe ich bie 
Bereitung ded Brodtes aus der Frucht Rima 
angefübhrer, welche Stelle in dem Regifter 
über den Inhalt des Buches, ober in dem Re: 
gifter der darinne vorkommenden Sachen an: 
gezeiget iſt. 


Wie ſchaͤdlich der Genuß der Bucheckern 
ſey, das lehret die leſenswuͤrdige Diſſerta⸗ 
tion des Herrn Hofraths Schmiedels, die er 
zu Erlangen 1762 vertheidiget bat: de bydro- 
phobia ex «fü freduum fagi. D. S. 


” Gag iſt ein Nahrungsmittel, und ein 
ſicheres Arzneymittel für auszehrende Krank⸗ 
heiten, und beſonders fuͤr die Bruſtkrankhei⸗ 
ten, wie ich ſolches in einer Diſſertation er⸗ 
tlaͤrt babe, die den Titel führer: An Sagon 
Pbebifieis? Man macht auch aus dem Sagu 
Brodt, und weiter unten wırb man Die Zube: 
reitung deffelben unter dem Artifel Sagu: 
brodr finden. 


+ Die beſte Nachricht vom Saqu gicht 
RumepHıı Herbariam Amboinenfe. ine Ue- 
berfegung davon ſteht im allgemeinen Maga- 
zine, Ih. VIU. ©. ı97. D. S 


Man - 


»es Dieß iſt eine Pflanze, deren man fich in 


America eben fo bedienet , wie bey und des 


Getreydes. Will man aus derfelben ein all» 
gemeined Nahrungsmittel machen, dergleichen 
das Brode iſt; fo waͤſcht man erſtlich die Er⸗ 
de von den Wurzeln rein ab, hierauf ſchabt 
man die ſchwarze Haut, bie fie umgiebt, ab; 
dann zerſtuͤcket man fie, und reibet fie auf eis 
ne Art von Reibeiſen. 


Diefen zerriebenen Staub ſchuͤttet man in 
eine Art eines Filtrirſackes, den man Couleu⸗ 
ver nennet, und durch den man dad Waffer 
Wurzel abſeiget, weil daffelbe gif» 
tig iſt. 


Hierauf dörret man dieſe zerriebene Magnoc⸗ 
wurzel, indem man fie nebit dem Filtririadke 
auf eine Art geflochtener Rahme, oder Hors 
den, die man die Darre (Boucan) nennct, aus⸗ 
breiret. Unter diefer Darre macht man ein 
Feuer ; das aber mebr Rauch ald helles Feuer 
giebt, damit die Wurzel nur trockne, nicht 
aber backe. Endlich ſiebet man fie durch. Und 
dieß iſt die fo genannte Caſſave, melche den 
GSagefpanen ähnlich iff, und aus der man das 
Caſſavebrodt (antilliſche Bredt, Pain de 
Caſſave) macht. 


Will man ſtatt des Caſſavebrodts Couac ha⸗ 
ben, ſo ſetzt man die gedoͤrrte Caſſave in einen 
Keſſel uͤbers Feuer, wo man fie beſtaͤndig acht 
Stunden lang umrührt, damit die Feuchtigkeit 
völlig herausgebe, und hieraus erhält man 
Körner, die in der Größe dem Neiße beykom⸗ 
men. 


Diefe Eaffave oder Couac baft ſich etliche, 


Jahre lang, und wird mit den Fingern ge: 
i nommen, 
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Die verfhiedenen Mehlſorten. 


I“ einem Getreyde fann man verfihiedenes Mehl durch das Mahlen herausbrin- 
gen: einerley Getreyde wird auf einer Mühle ſtrenges Mehl, und auf einer an 
dern gutes ordinäres Mehl geben; ja es kann das Mehl fo gar auf einer und eben der. 
felben Mühle verfchieden feyn, je nachdem man die Mühle gehen läßt. 


Der Unterfchied dieſer Mehlſorten beſtehet nicht nur in der Weiße und Fein— 
beit, fondern aud) in der Art ihrer Beftandeheile und in befondern Eigenſchaften. Sie 
find auch nach den Jahren, den Feldern, den Himmelsgegenden und ben verfchiedenen 


Getreydearten unterſchiedlich. 


Den verſchiedenen Arten von Mehle giebt man nach ben verſchiedenen Gegen⸗ 


ben und Arten fie zu mahlen und zu beuteln, auch verfchiedene Benennungen, 


nommen, wenn man fie ſtatt des Brodtes zum 
Fleifche iſſet. , 

Das aus ber Magnocwurzel abgefeigte Waſ⸗ 
fer, fege eine feine Caffav? an den Boden am, 
Die zum Pudern dienet, und aus ber man allers 
ley Gebackenes verfertiget. 


Mit der Wurzel der Pflanze Camagnoc laͤßt 
ſich alles das vornehmen, was man mit der 
Magnocwurzel machen kann. Die Caſſave 
aus Camagnoc iſt fo gar beſſer, als die aus 
Magnoc, und ihr Waſſer iſt nicht ſchaͤdlich. 
Indeſſen iſt die Camagnocwurzel nicht ſo im 
Gebrauch, weil ſich weniger herausbringen 
läßt, als aus dem Magnec, und weil man 
überhaupt mehr auf die Menge, als auf die 
Büte, fieber, 


Da diefed eine Abhandlung von Meble if: 
fo tonnte ich die Zubereitung ded Caſſavemehls 
nicht unberuhre laffen. 


+ Die Yucca iff eine Pflanze, deren Blaͤt⸗ 
ter lang wie die Blätter der Schwerdtlilie, 
(Iris) und fehr breit find. Ihr Stängel iſt 
boljigt. Die Wurzel davon laßt man trod: 
nen, zerftöße fie, und ſcheidet ein grobes Mebl 
Davon, fo in dem Marke der Pflanze enthalten 
iſt. Es iſt eine Are Caffave, welches fo viel 
beißt, als Mehl. Wahrfebeinlicher Weife ift 
Dieß die erſte Are geweſen, die man von ders 
gleichen Mebl erfunden bat. Zu Peru nennet 
man biefed Mehl aus der Yucca Farine de Pa. 


Ueber⸗ 
haupt 


lo. Die Yucca iſt nicht eine Magnocpflanze, 
fondern fie kommt nur ber Magnocpflanze 
gleich, weil fie eine Eaffave giebt. 


+t Salep iff die Wurzel gewiffer Arten 
von Orchis, die in der Yevante geſammlet und 
forgfältig getrocknet wird. Man kann auch 
dergleichen von verfchiedenen unferer Orchids 
arten machen. Unter den Wurzeln, woraus 
man. bey und Mehl machen kann , flebt_bie 
Queckenwurzel oben an: es ift aber muͤhſam, 
und erfordere viel Arbeit, baber nur bey 
sheuren Zeiten und Hungerdnorb Gebranch das 
von zu machen if. Mehrere Gewaͤchſe, die in 
fo calamirdfen Zeiten die Stelle des Brodted 
vertreten können, und in dem nordlichen Euro- 


pa wild wachſen, bat der Herr Archiater von 


Linnee in einer Differtativn de plantis efeulen- 
tis patriae befchrieben, melche in dem ſtock⸗ 
bolmifchen Magazine unter dem Titel: ſchwe⸗ 
diſches Zarpath in einer teutfiben Ueberſetzung 
befindlich iſt. Es laͤgt ſich auch aus mebrern 
Wurzeln vornehmlich von Zwiebelgewaͤchſen 
eine Art von Mehl zubereiten, welches zu 
Staͤrke und verſchiedenen Backwerk, infonders 


beit allerley Zuckergebackenen, gu gebrauchen 


iſt, woruͤber der Herr D. Gleditſch verſchiede⸗ 
ne Verſuche angeſtellet, mir auch mehrere ſol⸗ 
che Dichlarten mitgetheilet hat, z. E. ang der 
Kaiferfrone , Tulpenzwiebeln, Schr rc, 
u.dergl. Es befinder ſich dabey auch Buch⸗ 
weizenſtaͤrke, die der Weizen : und Tartuͤffel⸗ 
ftärte ganz gleich femme. D. 
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haupt zu reden giebt es heut zu Tage, und vornehmlich um Paris vier Sorten Mehl, 
nämlich (um fie nad} der eigentlichen Mouture en groffe auszubrüden) erftlich das 
feine weiße Mehl, (le blanc) zweytens das Halbweiße Mehl, (le bis-blanc ) 
drittens ordinär weiß Mehl, (premiere de Gruau) viertens das ſchwarze Mehl, 
(le Gruau bis). 


In der Mouture &conomique nennet man die erfte Sorte orbinär Weiß. 
mehl; (Farine de blẽ) die zwote Sorte, naͤmlich wie die Gänge auf einander folgen, 
fein Weißmehl, (la premiere de Gruau) vom erften Griesgange; die dritte Sorte 
vom zweeten Öriesgange Mittelmehl, (Seconde Farine de gruau) und die vierte 
‚Sorte vom dritten Griesgange Schwarznehl, (la derniere Farine de gruau). 


In der ſuͤdlichen Mahlart ift die erfte Sorte das feine Weißmehl, (Farine de 
minot) die zwote ordinäar Weißmehl, (le Simple) die dritte das Mittelmehl, (le Gre- 
fillon) und die vierte das Schalenmehl, (la Repaffe). 


In der eigentlihen Mouture en groffe hat man Griesmehl, (Farine en 
gruaux) und in der füblihen Mahlart Gries und Schalenmehl, (Farine en Grefillon 
et en Repaffe). 


Was die ländliche Mahlart anbetrifft, mo man nur auf einem Gange mahlet, 
und ſchlecht beutelt, fo hat diefe ordentlicher Weife nur ein Mehl, das übrige bleibt 
unter den Kleyen, 


Die erfte und zwote Sorte Kleyenmehl, (Recoupes und Recoupettes)) find 
Meblarten, die man auch fehlecht und grobes Aftermehl, ( petites Farines ) zu nennen 
pflegt. Einige rechnen diefe beyde Arten nicht zum Mehle, fondern zu den Kleyen. 


Ferner unterfcheidee man auch die verfchiedenen Mehle auf folgende Art : 
1) Ganz fein Weißmehl, (Aleur de Farine ) 2) Weißmehl, (Farine blanche) und 
3) Schwarzmehl, (Farine bife). 


Folglich hat man Weißmehl, Halb Weißmehl, weißes »und grobes oder graues 
Griesmehl, zwo Sorten Kleyenmehl, und endlich Kleyen. 


Sat der Beutel in der Mühle Beuteltuch von verſchiedener Feinheit; fa giebt 
er zwo Sorten von dem feinen weißen Mehle: die erfte ift das allerweißefte Mehl, (la 
fine fleur de Farine) die zwote ift etwas ſchwaͤrzer, fie if nicht fo milde anzufühlen, 
und giebt halbweiß Brodt; (le Pain N es iſt deſſelben ordentlich noch einmal 
fo viel, als des allermeißeften. 


Diefes 
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Dieſes allerweißeſte Mehl iſt allemal das ſchoͤnſte; doch iſt es nach ben verſchie⸗ 
denen Mahlarten verſchieden. In der füblichen Mahlart iſt (Farine de minot) die 
erſte Sorte das feinſte, in der Mouture cconomique iſt es die zwote Sorte, oder 
das erſte Gtiesmehl, (la premiere de Gruau) und in der Mouture en groffe ift 
bie erfte Sorte allemal die feinfte, 


Man muß wiſſen, baß in allen Mahlarten das fo genannte weiße Mehl 
(le Blanc) die erfte Sorte if, By der Mouture &conomique nennet man das 
Mehl von dem erften Griesgange fein Weißmehl, (le Blanc bourgeois). Die erfte 
Eorte Mehl, nämlich das orbinäre Weißmehl ift nicht fo fein, als die zwote Gorte, 
ober das erfte Griesmehl; es ift aber fanfte anzufühlen, und das feine Weißmehl hat 
mehr Kern. 


, Das fchwarge Mehl ift bie legte Sorte von Mehle; es beftehet vornehmlich aus 
dem Keime des Körngens und ein wenig Kleyen, melche nebft etwas Mehl zermahlen 
und vermifcht find, Dieß Wiehl hat wegen bes wenigen Mehls und bes jermalmten 
Keimes, der Ddarinne ift, einige Güte; es iſt aber auch, wegen ber als ein feiner 
Staub darinne befindlichen Kleyen, ſchlechter. 


Das Schwarze des Mehls kommt entweber von dem Mühlfteine, der gar zu 
brennend ift, und nebſt dem Meble auch Kleyen zermalmt hat, oder von dem Beutel 
ber, wenn derfelbe gar zu flüchtig gemefen, und nebft dem Mehle zarte Kleyen hat 
durchftäuben laffen. Indeſſen giebt es Mehle, in weldyen gar Peine Kieyen find, und 
die doc) ſchwarz ausfallen. Das Mehl kann aud) aus andern Urfachen ſchwarz ſeyn; 
nämlich wenn bie Frucht von Natur inwendig ſchwaͤrzer ausfällt, oder weil ein wenig 
jermalmter Keim mit dbemfelben vermifcht ift, und dieß find die beften, 


Das bunte Mehl, (la Farine piquée) ift von ſchwarzen Mehle unterfchies 
ben; es ift gleichfam mit ziemlich groben Floͤckgen Kleyen befprengt, welche die Weiße 
bes Mehles erheben... Diefer Fehler kommt von dem Beutel her, wenn berfelbe zer« 
löchert, oder das Beuteltuch geſchoben ift. 

Das ſchwarze Mehl ift an Guͤte fehlechter, als das bunte, in welchen nicht fo 
viel obſchon gröbere Kleyen befindlich find, und davon die Urfache nur in dem Beutel 
liegt, wenn er an einem feiner Theile gar zu grob, ungleich abgenußt oder loͤchricht iſt; 
ba hingegen von dem ſchwarzen Mehle die Schuld an dem Beutel und Muͤhlſteine, bes 


» -fonders am legten liegt, wenn man zu ſcharf und zu vielmal durchmahlet. 


Es giebt noch andere Sorten von Mehle, die nad) ihren Eigenfchaften auch 


verſchiedene Nahmen haben: fo hat man weiches ober leichtes (Farine creule ou 
O molle) 
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molle) grieslichtes hartes, fluͤchtiges (Farine dure ober — und 
firenges ® "eh (Farine reväches). 


Das Mehl, fo einige leichte nennen, iſt ein weich anzufühlendes Aae 
Mehl, wie z. E. die erſten Sorten von Mehle, vornehmlich von groben und weichen 
Weigzen, find. 


Das grieſigte Mehl ſind die Mehlſorten, die aus dem Grieße kommen, oder 
die von trocknen, grauen und glaſigten Weizen gemahlen werden. Dieſes Mehl iſt 
nicht ſo milde anzufuͤhlen, es hat aber mehr Gewicht und Maaß. 


Durch ſtrenges Mehl verſtehen manche Muͤller und Becker etwas anders, als 
andere. Aus ber Erkundigung, die ich eingezogen habe, habe ich erfahren, daß ſtren⸗ 
ges Mehl ſolches ift, das von der ordentlichen Natur bes Mehls etwas abgehet, und 

überhaupt wegen irgend einer Eigenfchaft ſchwer zu behandeln iſt; daher finder man bey 
guten und fchlechten Meblforten ftrenges Diehl. 


Die beften Mehlſorten find oft fo befchaffen, daß fie fich ſchwer Fneten und 
baden laffen; es giebt aber dergleichen ftrenges Mehl auch bey fchlechtem Mehle. 


Ein ftrenges Mehl ift ſchwer zu kneten und zu baden; es will beym Einteigen 
mehr Sauerteig haben; und da es ſchon am ſich felbft ſchlecht iſt; fo muß ber Sauer 
teig noch dazu jünger als fonft ſeyn: ift aber das Mehl von guter Art und doch ſtren⸗ 
ge; fo erfordert es beym Kneten mehr Arbeit und mehr Zubereitung, 


Es giebt aud) flrenges Getreyde; z. E. folches, das auf einem Ader gewach⸗ 
fen ift, der erft aufs neue mit Mergel gedünger worden. Das Mehl von folchem Ges 
treyde ift ebenfalls ftrenge; doch ift überhaupt ein Mehl von firengen Getreybe beffer, 
als ein Mehl von fehlechtem Getreyde. 


Die firengen Mehle wollen nach ben verfchiedenen Urfachen, von denen ihre 
Strenge herruͤhrt, auch verſchiedentlich behandelt werden, mie ich es in der Folge era 
Elären will. Jedes firenge Mehl muß anders behandelt werden, als das gute orbinäs 
re Mehl: es giebt auch foldhe Arten von frengen Mehle, die wärmeres, andere, bie - 
fühleres Waffer erfordern, als man fonft zum Einteigen nimmt ; einige wollen einen 
fühlern Oſen haben, bie meiften aber einen heißen, ber, wie man zu fagen pflegt, 
mehr durchhitzt ift (le four chauffẽ plus roide). ü 


Ob man gleich zum dftern unter ftrengem Mehle ein gutes Mehl verſtehet, wel⸗ 
ches aber nicht auf die ordentliche Weiſe bearbeitet werden kann; ſo ſind doch die beſten 
Sorten von Mehle diejenigen, welche weder zu leicht noch zu fehner zu — und zu 

backen 
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Baden find: kurz, es giebt gutes, ja wohl auch von dem beften Mehle, das 
nicht ſtrenge ift. 
Endlich wird die Unbequemlichkeit ber Strenge bes Mehls, welche von feiner 
Härte und Dichtigfeit herkommt, durch den Vortheil reichlich erfegt, daß man gutes 
Brodt daraus baden kann. Die Rinde des Brodtes vom firengen Mehle hat wenis 
ger Farbe, fo warm auch der Dfen ift; das Brodt davon aber hat befjern Geſchmack. 


Die Berker und Müller haben mir gefagt, daß das Mehl aus dem Getreyde 
zu Beauffe im Jahre 1763 ftrenger gemefen ſey, weil diefes Jahr heißer geweſen wäre, 
Ein Beweis , daß fie unter dem firengen Mehle ein gutes Mehl verfiehen; das man 
aber nicht auf die gemeine Art kneten und baden kann. 


Das Mehl von dem Getreyde aus Beauſſe, mie auch der Gries deſſelben, find 
der Strenge unterworfen. Einige glauben, daß das Mehl aus der Piccardie noch 
ftcenger fen, als das von Beauffe. Dieß kommt nicht daher, weil es beffer ift, als 
das leßtere: es iſt aus einer andern Urſache firenge, melde macht, daß es auf eine 
noch viel außerorbentlichere Art behandelt werden muß. Das Mehl aus Melun, Cr 
fons, und Jole de France ſind, wie man glaubt, am wenigſten ſtrenge. 


Die Wahl des Mehls. 


1z m eine gute Wahl in dem Mehle zu treffen, muß man das gute von dem fchlech« 
ten unterfcheiden fönnen, und wiſſen, worinne feine Güte beftehe,. welches eine 


große Erfahrung in der Müllerey und Beckerey vorausteßt. 


Das Mehl ift gut oder ſchlecht, nachdem das Getreyde, ober bie Art, nach 
ber. man es gemahlen, gut oder ſchlecht ift: überhaupt ift ein gutes Mehl dasjenige, 
was aus einer guten Frucht durch eine gute Mahlart ausgezogen worden, 


Das Mehl aus einem Gerrende von neu gedüngten Feldern iſt nicht fo gut, 
als von einem ungedüngten und nur-fchlechthin (fimplement) umaderten * Zelte, 


| Das Getreyde von Aeckern, die mit Menfchenmift gedünget worden find, giebt ein 


Brodt, das nicht gut aufgehet, und übel riecht. Diefes hat zu einer Verordnung der 
Policy vom ızten December 1697 Gelegenheit gegeben, worinne verbothen wird, 
O 2 die 


* In Anſebung des ſchlechthin ober Teiche zeln ber Pflanzen nicht tief eingeben, folglich 
umackerten Feldes widerſpricht dem Herrn die Nahrungstbeile aus der Erde heraus 
MWerfaffer die Erfabrumg. Es iſt auch begreifz zieben, und ber Pflanze zum nedeibligerm 
lich; Daß bey einem leicht umackerten Felde, Wachsthume der Körner mittheilen können. 
welches nicht bloßes Sandland ift, die Wur- D. ©. 
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bie Getrendefelder mie Mift zu duͤngen, welcher von Dertern, an die man allen Unflat 
wirft, oder aus den Abzügen ber heimlichen Gemächer, gehohlet wird: doch ift es er« 
laubt, mit diefem Mifte den Hafer und das Wickenfutter für die Pferde zu düngen, 
und es ift verbothen, fid) des um Paris herum wachfenden Getreydes zu etwas andern, 
als zu Befäung der Felder und Maftung des Viehes zu bedienen. * 


Ale Müller und Berker außer Paris miffen noch nicht, was Griesmehl ift; 
diejenigen aber, fo es kennen, geftehen ein, daß es das befte Mehl ſey. Die Kur 
chen und Gebadensbeder, welche das ſchoͤnſte Mehl zu dem Gebacknen zu nehmen pfles 
gen, mie auch die Becker der Milchbrödtgen thun, ziehen das Griesmehl dem allerfeins 
ften ordinären Mehle vor. 


Als man nur noch nach ber laͤndlichen Mahlart mahlte, und das Beuteln nicht 
verftund, wie man es in ber eigentlichen Mouture en groffe und in der füblichen 
Mablart heut zu Tage verrichtet; fo bebiente man fid) dieſes Grießes, ber unter ben 
Kleyen blieb, nur zur Stärfe, und zur Maftung des Viehes; bejonders ehe man in 
mehr Gängen zu mahlen wußte, wie man vorjego bey der Mouture &conomi- 
que thut, 


Bor zo ober 50 Jahren lernte man beffer beuteln, und fieng an ben Gries 
wieder aufzufchütten: aber man mußte das Mehl davon noch nicht fo hoch zu ſchaͤtzen, 
tie heut zu. Tage; ja Anan betrachtete es als eine werbothene Waare. Man verftecdte 
es unter dem Namen Champagnermehl, einem Ausdrude, der eine Verachtung ans 
zeigen follte, und deſſen man fidy bediente, wenn man von dem fchlechten Biere ges 
miffer Brauer redete, bie von ihren misgünftigen Kunſtverwandten Verkäufer des 
Champagnerbieres genannt wurden. Diefe Nachricht hat mir Herr Lubin, ein 
Braueraͤlteſter ertheilet , der damals ein Müller gewefen war, als die Mouture &co- 
nomique auffam, 


Ehemals hatten bie Mehlhänbler Morh, den Beckern das Griesmehl aufzu⸗ 
bringen, ob fie es gleich wohlfeiler verfauften, als das andere, Heut zu Tage aber 
können fie nicht einmal alle, die darnach fragen, befriedigen, und fie verkaufen es doch 
theurer. Ordentlicher Weife machen die guten Beer zu Paris mit den Mehlhaͤnd⸗ 
lern den Vertrag, daß fie ihnen 4 Griesmehl und 3 fein weiß Mehl liefern müffen, 
und die Beer, welche faſt lauter Milchbroͤdtgen baden, laſſen ſich ordentlicher 
- Meife 

* Die verfihiebenen Sorten von Meble ba: ten mit Nuten gebraucht. Ich kann mich 
ben auch verfchiebene Eigenfchaften, die fie aber in diefe Sache vorjego micht einlaffen, 


fbeitd zu Nabrungs : tbeil@ zu Argneymittelm weil ich mich zu. lange dabıp aufhalten 
machen, Und fie werden bep vielen Krankheis würde, 
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Weiſe die Hälfte Griesmehl, und die Hälfte in feinen Mehle, ober von ber 
erftern Sorte liefern 


Aus dem Grieße ziehet man nach Verhaͤltniß mehr und fchöner Mehl, als aus 
den Körnern; weil der Gries weniger Kleyen oder Schale hat: ja der weiße Gries 
bat gar Feine; er hat nur Fäfergen und Häutchen, bie um die Meblkörperchen gewickelt 
find. ©. die Anmerfung N. 5. 


Das Griesmehl ift leichter als das feine weiße Mehl, ob gleich bet Gries an 
ſich ſchwerer iſt. Ein Boiſſeau Gries waͤgt ohngefähr 16 Pfund und eben fo viel fein 
weiß Mehl ı24 bis 13 Pf, dennoch aber beträgt ein Boiſſeau Griesmehl am Gewichte 
nur ı1 bis ı2 Pfund, 


Ben der Wahl des Mehles hat man darauf zu feben, daß es nicht mit Sande 
vermifcht fe, welches ein griefichtes und — Brodt giebt, wenn auch ſonſt das 
Mehl gut waͤre. 


Die Becker, ſo des Verbotes vom Jahre — ohngeachtet, Champagnermehl, 
oder, welches einerley iſt, Gries unter ihr Mehl miſchten, hielten ſolches ſo gar fuͤr 
ihren Zunftgenoffen geheim. Da man unterdeſſen merkte, daß das Brodt davon nicht 
ſchlechter, ſondern fo gar beffer murbe; fo wurde der Gebrauch diefes Grießes gemeiner, 


In der Folge machte man gar fein Geheimniß daraus, und man bebiente ſich 
deffelben überall zu Paris. Die Neigung der Arbeiter, von der Erfahrung unterftügt, 
feßt oft in den Künften Hauprregeln feft, die manchmal den befondern Regeln wider 
ſprechen. Alsdenn ift der befte Rath, diefe durch die Erfahrung gepredigten Hauptre⸗ 
geln anzunehmen. 


Die Erfahrung hatte gelehrt, daß ber Gries nicht fo fchlecht fen, mie man lange 
Zeit geglaubt hatte. Das Öffentliche Minifterium befahl fo gar im Jahre 1740. daß 
der Gries umter das Mehl genommen werden follte, und fehrieb den Gebrauch) eines 
Beutels vor, der den Gries und bas Mehl zugleich ausbeutelte, und nur die gröbften 
meglaufen ließ, Diefen Beutel nennte man daher le Bluteau d’Ordonnance, den 
Berordnungsbeutel. 


In diefem theuren Jahre warb man gezwungen, fein Augenmerk barauf zu rich⸗ 
ten, wie man mehr Mehl befäme; und man erhielt auch auf vorbefchriebene Art ein 
gutes Brodt, daß dem fo genannten hausbacknen Brodte ( pain de menage) glei 
fam; denn man bedienet fich zu dem Mehle zum Hausbrodte in der Mühle eines fluͤch⸗ 
tigern Beutel, dergleichen der ift, welchen man für die Reichen anlegt: baher auch der 

23 — 


no Die Müller, Nudelmacher ⸗ und Beckerkunſt. 


Bürger ein nicht fo weißes Brodt bekommt, meil ſich ein wenig Kleyen mit hinem 
miſchen. Dieſes Brodt iſt indeſſen wegen bes Grießes, ch einen beträchtlichen Theil 
beffelben ausmacht, fehr gut. 


Bey der Wahl des Mehles muß man wiſſen, das dasjenige bas befte ift, was 
eine helfe ins Citrongelbe fallende Weiße hat. Das völlig weiße Mehl ift nicht fe gut,, 
es muß ins Cirrongelbe fallen: diefes ift die Farbe, die ihm oft der Keim giebt, der 
die Güte bey einem Mehle fehr vermehrt. 


Natuͤrlicher Weife lobt jeber Müller das Mehl, das er mahlt, und jeber Bes 
cker dasjenige, deſſen er fich bedienee. Die beften Mehlforten findet man anjego zu - 
BVerfailles, Senlis, Goneffe, Pontoife und Melun: das Mehl zu Pontoife und St. 
Germain ift jego das fchlechtefte; das piccardifche taugt noch weniger, weil man dafeloft 
weder gut mahlt, noch beutelt. Wie einige mollen, fo findet man um Paris herum 
das befte Mehl zu Beauffe, Hurepoir und Provins. 


Die beften Mehfforten find überhaupt bie, fo mehr Waſſer annehmen: 
ob es aber gleich eine gute Eigenſchaft des Mehles ift, wenn es burftiger ift, 
als anderes; fo weis man doch, daß die weißen Mehle, die den ſchwarzen immer vor« . 
gezogen werden, niche fo viel Waffer annehmen. 


In Bergleihung des weißen Mehls mit weißem, und bes ſchwarzen mit ſchwar⸗ 
zem, iſt das im feiner Art das befte, fo mehr Warfer annimmt: z. E. das Gries. 
mehl ift, in Bergleihung mit dem feinen weißen Meble, das befte, und nimmt mehr 
Waſſer an. 


Wenn man'ein Biertelpfund von jeber ber vier Meblforten abmägt, nämlich von 
feinem weißen Mehle, Griesmehle, Mittel-und ſchwarzen Mehle, und jebes befonders 
einteiget; fo wird man ſehen, daß das erfte weniger Waſſer annimmt als das zweyte, 
das zweyte weniger als das dritte, und diefes weniger als das vierte; und daß fie nach 
eben diefem Berhältniffe weniger Brodt liefern werben. A 


Ein Pfund von der erfien Sorte Mehl, nämlich dem feinen weißen, nimmt or⸗ 
bentlicher Weife 103 Unzen Maffer an, wenn man beydes wohl mit einander durchar⸗ 
beitet: das Griesmehl nimmt obngefehr 11 Unzen, und die andern zwo Sorten Gries. 
. „ mehl nehmen noch mehr an; welches jedoch unterfchieblich iſt, je nachdem man viel oder 

wenig knetet, ober ben Teig feit oder weich, und das Brodt hart oder milde haben will. 


Die 


ım 
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Die fhlechten Sorten von Mehle, z.E. von Getrende, das naß gerorben iſt, 
geben einen weichen Teig, ber an ben Fingern fleben bleibt; da hingegen das gute 
Mehl einen Teig giebt, der zufammen hält, 


Das Mehl aus warmen Himmelsgegenden und heißen fahren nimmt mehr 
Waſſer an, als ander Mehl. Wir haben mit andalufifchen Getreyde vom Jahre 1760, 
die Probe gemacht, und gefunden, daß ein Pfund dergleichen Mehl ohngefehr zwo Un⸗ 
zen Waffer mehr annimmt, als das franzöfifche Mehl: worüber man fich auch nicht 
wundern darf, weil ein Pfund fpanifches Mehl gemeiniglicd 12 Unzen Wafler verträgt. 
Der Septier von obgebachtem andalufifhen Weizen wog 260 Pf. und gab 280 Pfund 
Brodt. 


ft das Mehl aber von ben Kleyen ſchwarz; fo nimmt es nicht mehr Waſſer 
an, als das weiße Mehl: man muß vielmehr ben Teig feiter machen; auch darf man 
es nicht erft in die Wärme fteflen, fondern bald damit in den Ofen eilen. Wenn bins 
gegen die Schwärze des Mehles vom grauen Grieße und dem Reime her fommt; fo 
nimmt das Mehl mehr Waffer an, als das weiße Mehl; denn der Gries ift durftiger 
als das Wiehl, ! 


Es giebt Sorten von Mehle, die fchlechter ober beffer Brodt geben; weil ihnen 
der Sauerteig beffer oder fchlechter zufage. Nur die Erfahrung lehrer uns die Mehls 
forten fennen, welche mehr oder weniger Säure vertragen. 


Probe des Mehls. 


m in der Wahl bes Mehls nicht zu irren, muß man Berfuche anftellen, und fie zu 
probieren wiſſen; weil ein Mehl immer beffer und mehr Brodt giebt, als das 
andere. Dieß ift ſchon genug gefagt, um einzufehen, morauf man bey der Wahl des 
Mehles, deifen man benöthiget ift, Achtung geben foll: ob gleidy die Kenntnig der Mas 
tur eines Mehles dabey auch nüglich if. Da aber diefe phnficaliiche Unterfuchung den 
Kuͤnſtlern nicht nörhig ift, auch von einem Handmwerfsmanne nicht gefaßt werben kann; 
fo habe ic) in einer befondern Anmerkung * die Auflöfung des Mehles überhaupt anges 
bracht, 

als man durch die Zergliederung des Weizen⸗ 


kornes entdecket. Die Anatomie oder die Zer⸗ 
gliederung eines ſolchen Koͤrngens babe ich im 


Will man die Verſchiedenbeit der Mehl: 
forten grümdlich einfeben; fo muß man nicht 
nur Die Verfchiedenbeit der Theile kennen, aus 


Denen das Koͤrngen beftebet, fondern man muß 
auch ibre Beſtandtheile aufisien. Man findet 
* Durch die Aufloͤſung noch mehrere Berfchieden: 
beiten in den Theilen, aus denen es beſtehet, 


der fünften Amerkung erläutere und umfländs 

lich befchrieben. 
Herr Beccari,ein gelehrter Medicus bey der 
Akademie zu Bologna, has in dem — is 
ver ie⸗ 
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bracht, damit man durch die Aufloͤſung deſſelben die verſchiedenen Theile der Natur und 
beſondern Eigenſchaften der Mehlſorten kennen lerne. 


verſchiedene Sorten Mehl entdecket, die einan⸗ 
der ſo ungleich ſind, daß man ſich wundern 
muß, wie ſich beyde in einerley Koͤrngen bey⸗ 
ſammen finden koͤnnen. Dem ſcharfſichtigen 
Augen des Naturforſchers entdecket ſich alles 
in der Natur. 


Daß eine Mehl giebt durch die Aufloͤſungs⸗ 
kunſt die —— Urſtoffe des Pflanzen: 
reichs; daß andere zeiger die Urfloffe bed Thier⸗ 
reiched. Das eine hat ein fauered, dad ande: 
re ein laugenbafted Salz in fib. Jenes zer: 
geber im Waffer, und wird durch daſſelbe 
durchbrungen; es haͤlt nicht zufammen, und 
wird durch die Faͤulniß fauer: dieſes legt ſich 
an den Boden des Waſſers an, ohne fich je 
mals aufzulöfen; es wird zu einem Leime, und 
wenn ed in Berwefung gehet, flinfend, wie 
Käfe oder Fleifch- 


Yuf dieſe Art hat die Natur in die Heinften 
Dinge und in die einfachften Sachen eine un: 
endliche Mannigfaltigkeit gebracht, und felbft 
bey der Bleichförmigkeit ibrer Worte ift Ver: 
fchiedenheit. In allen trifft man Nebnlichkei: 
ten an; und doch berrfcht auch in allen Mannigs 
faltigfeit. Die Mannigfaltigfeit aber, von 
der bier bie Rebe iſt, iſt ganz außerordentlich. 


Herr Spielmann und Here Zeffelmeyer 
baben die Eutdeckung ded Herren Beccari bes 
flätiget, und im eben diefer Sache neue Ber: 
fuche angeſtellt, die in einer mebdicinifchen Diſ— 
fertation über den nahrhaften Urſtof der Be: 
getabilien erzeble worden. Diefe akademifche 
Streitſchrift iff im Fahre 1759. zu Straßburg 
gedruckt worden. 


Wil man diefe Verfuche anſtellen, zu wel 
chen ich einige hinzu gethan babe, von derien 
ich Rechenfchaft neben werde; fo muß man 
zuförberft ein guted Weizenmehl nehmen, wor: 
innen gar feine Kleyen mehr find, und mit 
Waſſer einen Teig daraus machen. 


Hierauf muß man diefen Teig mit bepden 


Die 


Händen durcharbeiten, indem man ibn’ unter 
ben Habn eines Brunnen Hält, aus welchen 
dad Waffer beftäandig mie ein Faden berab 
fließt. Don muß fo lange fort fahren; dieſen 
Zeig gelinde, aber geihwind in den Händen 
durchzufneten, ald das im den Teig herab fals 
lende Waffer aus demfelben noch weiß beraus 
kommt; das beißt, fo lange, bis ed ganz rein 
und belle bleibt: alddenn iſt der Teig zwifchen 
den Händen in einen fehr ſtarken Kleifter ver⸗ 
wandelt worden. 


Dad weiße Waffer , welches vermittelft des 
Durchknetens alled Mebl, fo viel ed gekonnt, 
in dem Zeige aufgeldfer bat, ſetzet ſich nachher, 
mern man ed in Ruhe läßt. Dieſer Sag iſt 
fehr weis, und zerftreuer fich in bem Waffer bey 
der geringſten Bewegung. 


Hat man nun dieſes Waffer völlig abgenof: 
fen, fo daß der Bobenfaß Liegen geblieben iſt; 
fo läßt man denfelben bey mäßiger Hige trock⸗ 
nen, und man findet alödenn, daß es eine wirks 
liche ſehr weiße Stärke iſt, welche faſt zwey 
Drittheile des Mehles enthalt, das man zu die⸗ 
fem Verſuche genommen hatte. Indeſſen iſt 
die Menge deſſelben nach den verfchiedenen Ge⸗ 
trevdearten, von welchen dad Mehl ift, und 
ſelbſt nach den verfchiedenen Meplforten einers 
ley Getrepdes unterfhicden. 


Das übrige Drittheil vom Meble, welches 
dad Waffer, nicht bat auflöfen können, und dad 
wie ein Teig oder vielmehr wie ein Kleifter zur 
ruͤck geblicben ift, iſt außerordentlich zaͤh, bat 
eine gelbliche Farbe, und ift obne Geruch und 
Geſchmack. Wenn man diefed weiche Wefen 
inten Mund nimmt; fo löfer ed fich nicht auf, 
es hangt fich an die Zähne am, und Flebet auch 
feft an die Hände an, wenn fie trocken find; 
denn an etwas naffes klebt ed gar nicht an, und 
vermifcht füch auch nicht mit dem Waſſer. Da: 
ber ift auch diefer feimichte Theil des Mebles 
febr geſchickt zu fiegeln, weil ibn dad Waffer 
nicht mehr aufiweichen kann, fondern ihn viel 


mehr noch flärker zu machen ſcheinet. Legt 
man 
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u3 
menn fie wiſſen wollen, ob ein Mehl gut 


fen, ift folgende. Sie nehmen eine Hand voll Mehl, drüden es feſt zufammen, und 


man biefen leimichten Teig in Waffer, fo be⸗ 
halt er feine vöhige Geſtalt; nimme man ihn 
aber aus dem Waffer heraus, fo debnt er fi 
in der Luft, und wird noch Hebrichter. Eri 
blätterigt, und man kann mit einer Mefferklins 
ge dieſe Blättgen abfchälen. Betrachtet man 
Diefen leimichten Theil ded Mehls durch ein 
Microfcop, fo ſieht man, daß er nicht in Klum: 
pen noch in Fäden liegt. 


Zerfchneider man diefe Mehlmaſſe in eine 
Gtüdchen, damit fie ohne zu verderben trock⸗ 
ne; fo gleicht fie, nachdem fle trocken gewor: 
den, den Stuͤcken von Lederleim. Sie ift durch» 
fihtig und klebricht, ja noch Elebrichter ald der 
ordentliche Lederleim. Man bedient fich ber: 
felben, zerbrochen Porcelain, Epiegelglad und 
GSlaſer wieder zufammen zu leimen: ja fie ift 
im Stande, Stüden Eifen wieder mit einans 
ber ju verbinden. 


Man weis, daß dag im Waffer zerlaffene und 
geſottene Staͤrkemehl fi in eine Art von Brey 
verwandelt, den man Stärke (Empois) nennet, 
Läße man auf aleiche Weife den klebrichten Theil 
des Mebles fieben, fo loͤſet er ſich nicht auf; 
fondern wird zu einer ſchwamartigen unaufloͤs⸗ 
lichen Maſſe. 


Knetet man dieſen leimichten Teig in der 
Abſicht, ihn aufzuldfen, mit Weingeiſte durch, 
und läßt ihn fo gar damit ſieden, fo wird er 
noch härter. 


Eben fo wenig kann man ibn mit Dele zwin⸗ 
gen; man mag ihm in demfelben zerreiben, 
oder ihn darinne kochen laffen: er wird da⸗ 
durch bart und burchfichtig: fabrt man den⸗ 
noch fort, ihn barinne fieden zu laffen, fo ver: 
fierer er feine Durchfichrigkeit, und wird fo, 
dag man ihn leicht zerreiben kann. 


der verfuche man ibn mit Speichel, mit 
Galle und mit laugenbaften Salzen aufjuld- 
fen; fo befinder man, daß es fo wenig, ald mit 
Weingeift, Del und Waſſer angehet. 


wenn 


Man kann ed aber alddenn mit Waffer zum 
Auflöfen bringen, wenn man ed vorber mit 
Zucker zerrieben bat; man darf aber nur we⸗ 
nig Waffer darauf bringen: denn wollte man 
viel Waſſer nehmen, und alles auf einmal dars 
auf ſchuͤtten, fo würde ed.gar keines annehmen, 


Dad Gelbe im Ey loͤſet diefen leimichten 
Zeig auf; fo wie ed den Zerpentin und den 
Balſam auflöfet. 


Endlich verändert es feine Natur völlig, und 
bört auf, leimartig zu feon, laßt fich auch im 
MWaffer auflöien, wenn man ed vorbero mit 
gereinigten Weinfteine zerrieben bat. 


ed durch dieſes Mittel im Waffer aufges 
föfet worden, fo ift ed weiß; ſchlaͤget man es 
in der Luft, fo giebt ed einen Schaum wie dad 
Seifenwaffer, dad man auf die mämliche Are 
bebantelt. 


Der Beinftein Iöfer diefen Teimichten Teig 
auch auf, mie folches der gereinigte Weinſtein 
thut; ed vermag diefed aber feine andere Saus _ 
re, die nicht vegetabilifch und etwas oͤlicht if, 
rt der gereinigte Weinſtein und der Weineßig 

nd, 


’ 


Die BWeinfäuern machen mit diefem fetten 
Zeige eine faure Geife; fo mie die gemeine aus 
laugenbafter Säure und fetten Materien zus 
fammen gefegte Eeife eine laugenbafte Geife 
ift. Don diefer fauren Seife babe ich in meis 
ner Chimie medicinale gehandelt, wo ich bie 
laugenartige gemeine Geife mit meiner fo ges 
—— ſauren Seife (Savon acide) verglichen 

abe. 


Daber, daß ſich diefer leimichte Kleiſter mit 
Weinftein oder Weineßin anflöfen laßt, feben 
wir, daß man den Weinefig und den gereinigs 
ten Weinftein in denen Krankheiten nuglıch ges 
brauchen Kann, welche aus der Verfihleimung 
der Säfte entſtehen, und vornebmlich von der 
Unverdaulichkeit der Mehlſpeiſen, und Hebers 
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wenn es ſich ſodann ballet, oder gleichſam in einen Klumpen zufammen begiebt; fo hal⸗ 
ten fie es für beſſer, als wenn es leicht zwiſchen den Fingern durchläuft. * Das Gries. 
mehl z. E* ballt ſich beffer, als das feine weiße Mehl. 


fchüttung des Magens mit Brodte ber kom⸗ 
men. 


Man kann von bdiefen zween fo ungleichen 
Zheilen ded Mehls einen in den andern vers 
wandeln; daß beißt, man kann den Elebrichten 
Teig zu GStärfemebl machen. Die Ber: 
mandelung diefed zaͤhen Theiled des Mebis in 
Gtärfe iſt etwas ganz befondered, und läße fich 
er. wenn man dieſen feimichten 
Zeig, wie ich fchon gefagt babe, in Weineßi 
auflöfer, dieſe Aufldfung aber hernach in Wal: 
fer zerruͤhrt. Alsdenn darf man ed nur aus: 
duniten laffen, damit e# dicke wird; da eddenn 
ein ſchleimigtes Weſen giebt, das nicht in 
Faͤulniß gerärh, und fih endlich in Stärke 
mebl verwandelt, wenn man es völlig trocken 
werben laͤßt: läßt man hingegen diefen leimich⸗ 
ten Zeig fo, wie er iſt, fo bekommt er einen 
bäglichen Geruch, wie alter Räte. 


Beget man den Theil des Mehld, welches bie 
Stärke iſt, in reines Waffer auf einige Tage, 
damit es ſich auflöie, fo wird es fauer: bier: 
auf wird es mit den laugenhaften Salzen auf: 
mallen, und die blauen Karben in roth ver: 
wandeln: kurz, ed wird alle Zeichen ber Saͤure 
von fich geben. 


Peget man hingegen ben andern Theil des 
Mebid, nämlich den Hlebrichten Theil, eben fo, 
wie obige Stärke, in Waffer zum Auflöfen, 
fo wird es aar nicht fauer : ed wird einen fau» 
Ienden Geruch annehmen. wie die Dinge aus 
dem Thierreiche, der dem Geruche des ſtinken⸗ 
den Käfe gleich kommt. 


Das Waſſer, in welchem der Teimichte Theil 
gelegen bat, wird alle Kennzeichen eines lau: 
genbaften Salzes bey fich führen; ed wird mit 
den fanren Salzen in Gährung gebracht wers 
den können, und dann werben fich aus denfel: 
ben weiße Flecken am Boden ſetzen. Diefed 
Waſſer nimmt durch die vitriolifche Salzſaͤure 
eine rothe Farbe an; durch das Echeidewaffer 


Bon 


bekommt ed eine Amarantenfarbe ; durch die 
Säure des Weinefigs eine gelbliche Farbe. 


Nimmt man diefe zween verſchiedenen Theile 
des Mebled, nämlich den Stärkerbeil und den 
feimichten Kleifter , jedes befonderd, und bes 
bandelt fie auf einerlev Art, indem man es in 
einer Retorte in ein Marienbad ſetzt, fo giebt 
jeder Theil ganz verfchiedene Erfcheinungen. 


Der Theil vom Stärfemeble giebt bey diefer 
Deftillation im Anfange vieled gemeines Waſ⸗ 
fer; hierauf eine faure Feuchtigkeit, dann et» 
was Del, das einen verbrannten Geruch bat, 
und endlich bleibt Kohle übrig. 


Berbrennet man diefe Kohle ganz zu Aſche, 
und rührt biefe Afche in warmes Wafler, feinet 
diefe Lauge durch, und laͤßt fie ausdünſten, fo 
wird ein wenig beftändiges laugenhaftes Salz 
zurück bleiben. 


Deſtillirt man den Flebrichten Theil ded Mehls 
auf eben bdiefe Arc, fo erbält man weniger 
Maffer, und dieß Waffer ift nicht fo rein. ald 
dad von dem Gtärfemehle. Diefed aeifäge 
Waſſer iſt, nachdem es in weißen Dünften 
die Höhe gefliegen ift, roͤthlich gelb. 


Es fteiget zu gleicher Zeit bey der Deſtilla⸗ 
tion des Elebrichten Theils ein gelbes lüchtiges 
Salz in die Höhe, und legt fich an die Geite 
des Recipienten an. Becker fagt in feiner 
Pbyf: Subt. L 1.8. V. C. XI. Farina multum 
falis volatilis continet, vt eiufdem deftillatio 


docet, 


Endlich findet man am Grunde de# gelben 
Waſſers ein febr ſchwarzes dickes Del, das ei⸗ 
nen ſtarken verbrannten Geruch bat. 


Nach der Deſtillation des leimichten Theiles 
iſt die Hälfte weniger Koble in der Retorte zus 
rück geblieben, als nach der Deftillation des 
andern, namlich des Stärfemehld. Die Roble 

von 
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Bon Natur hält das Mehl, wenn es gepreßt ift, fo gut zufammen, daß die 
orbentlihe Art, es beym Kauf und Verkauf zu unterfuchen, diefe if, daß man den 


von dem Elebrichten Theile iſt glänzend, und wis 
berfteber der Verwandlung in Kalt, mie fol: 
ches auch Macquer von der Kohle des 
Kaͤſes angeführet hat. Man kann diefe Kohle 
nicht in Kalkaſche bringen, und noch meniger 
* nen laugenhafted Salz daraus 
gieben. z 


Zerftöße man diefe Kohle zu Staub, ver: 
mischt diefen mit Galpeter, und wirft fodann 
Diefe vermifchte- Maffe Stuͤckgenweis in einen 
Gchmelztiegel, der auf glübenden Kohlen alü: 
bend geworden iſt, fo entzünder fie ſich Ein 
Bewels, daß fie noch etwas von dem Urſtoffe, 
der fie ganz durchdrungen hat, bey fich führer. 


Diefed Del, welches fich in dem Hebrichten 
Theile befindet, macht , daß derfelbe nicht fo 
meiß ift, als der Theil, der aus Stärkemebl 
befteber; und es komme auch von dem Dele 
ber , daß diefer klebrichte Theil zäber iſt; und 
daher wird er durch den Weingeiſt und das 
Del noch zäber, weil diefe Sachen von gleis 
her Natur find, und der Mebrichte Theil 
durch diefelben noch Slichter wird. 


Endlich komme die Flüchtigkeit der Urfkoffe, 
die man durch die Chymie aus diefem klebrich⸗ 
ten Theile ziehet, auch von dem Oele: das 
wenige Saljartige, das es in fich bat, wird 
durch die hymifche Kochung und Deſtillation 
flüchtig: und aus diefer Urſache giebt es Fein 
beftändiges laugenhaftes Salz, wie der Theil 
von Stärfemeble. 


Die guten Sorten von Meble baben mebr von 
Diefem EFlebrichten Theile in fich; meil fie vors 
nebinlich mebr von dem Beſtandoͤle enthalten, 

als die ſchlechtern Mehle. Man kann nicht 
wohl aus neuem Meble Brodt baden, als 
auch ſolchem, im welchem fich diefer Elcbrichte 
Ebeil befindet. Man trifft denfelben haufig 
in dem Weizen und Dünfel an, und kann das 
ber aus diefem auch guted Brodt baden. 


Diefer klebrichte Theil des Weizenmehls 


P 2 Sat, 


macht , daß, wenn man es ſehr Enetet. 4 €. 
wenn man den Teig mit ein wenig Waffer 
durchqverfcht, um den Elebrichten Theil allein 
daraus zu befommen, es fo zahe wird, daß 
man ed gleichfam in Bänder zieben kann, bie, 
wenn man fie zerbrechen will, widerftchen, 
wie. man weiter unten in dem Artikel vom 
Buneten und an andern Orten ſehen wird. 


Die Sorten Mebl, welche etwas von biefen 
ölichten Beſtandtheilen verlobren haben, find 
nicht fo gut zum Baden. Iſt das Körngen 
während ber Erndte, oder zu anderer Zeit, 
durch irgend einen Zufall naß geworden, fo 
iſt es nicht fo oͤhlicht; meil die Feuchtigkeit, 
indem fie die Galjtheilchen und ein wenig von 
ben Erdtheilchen des gt ge angegriffen, 
auch dad Del, mit dem dieſe verbunden find, 
auflöße; da denn in der Kolge die Körner, 
wenn fie gleich getrocknet find, nicht fo gutes 
und fo viel Brodt geben. 


Das Del iſt eine Haupteigenfchaft bed 
Weizens, ed befindet ſich in demfelben in fehr 
feinen Theilchen, und brennt leichte. Wirft 
man Weizenkoͤrner auf brennende Kohlen, fo 
brennen fie lange Zeit, und geben eine blaue 

lamme, und einen etwas ſchwefelartigen 

eruch. Verbrennt man bie Kleyen auf giei⸗ 
che Art, fo geben fie einen Rauch, der wider 
die Flüffe und den Echnupfen gut if. Wirft 
man Weizenmehl in die Flamme eined Wachs 
oder Unſchlittlichts, fo verbrennt es außeror⸗ 
dentlich geſchwind. 


Der Theil bed Koͤrngens, welcher Staͤrke 
giebt, bat am wenigſten Oel in ſich. Die ir⸗ 
diſchen Beftanderbeile, die er bey ſich führt, 
find in Anfehung der übrigen Theile in großer 
Menge vorbanden: daber halt er nicht fo —* 
zuſammen, und es bleiben nach der Deſtilla⸗ 
tion mehr Kohlen übrig. 


Diefer Stärfe enthaltende Theil iſt mälfe: 
richer, ald der Elebrichte Theil; melches die 
Urfache ift, daß er ſich eher in Waſſer mn 

en 
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Sad, welcher voll ift, aufrigt ; denn alsdenn läuft fein Mehl durch das in dem Sacke 


gemachte Soc) heraus. 


fen läßt, und der Säure unterworfen iſt. Der 
Berluft diefed falzigten Theiles machet, daß 
das bey einer feuchten Erndte ober font naß⸗ 
gewordene‘ Getrepde feblecht wird. 


Der Hlebrichte Theil des Mebls ift Slichter, 
ald der Theil, fo aud Stärke beſtehet: doch 
bat er nicht fo viel Erdtheile in fich, weil 
er nicht halb fo viel Kohlen giebt. 


Diefer Hebrichte Theil hat weniger Salz in 
ſich, folglich nimme er mehr Waffer an, wenn 
man ihm dad Salz fo ihm fehler, bevbringt, 
indem man Weinſtein oder Weinefig dazu 
tbut. Das älichte, fo mit den Erdrbeilen 
. verbunden ift, erweitert fich oder dehnt fich 
aus, und der Elebrichte Theil wird alfo in 
Staͤrkemehl verwandelt; denn diefer klebrichte 
Theil kommt eben daher, daß man den fauern 
Theil davon abgefondert bat, indem man es 
mit Waſſer durchgedruͤckt, welches das fals 
— Weſen auflöfer, und das Staͤrkemehl 
abführt. 


Man hat noch eine andere Erfahrung, wor⸗ 
aus man fiebet, daß diefer klebrichte Theil aus 
Mangel der Saͤure entſteht; namlich, wenn 
man in das Mehl, che man ed auf obbefchries 
bene Art durchaverfcher, etwas ſaures z. €. 
Weineßig but; fo kann man diefen klebrichten 
—* nicht mehr aus dem Mehle heraus⸗ 

ingen. 


Vernichtet man aber dieſe Saͤure, indem 
man ein laugenhaftes Galj u Th fo kann 
man nachher den Hlebrichten Theil aus dem 
Mehle herausbringen, 


Der Elebrichte Theil verliehrt feine Zaͤhig⸗ 
Beit nicht nur durch faure Sachen; fondern 
auch durch allerley andere Dinge, die im 
Etande find, ihn zu verbünnen. Er verliehrt 
dieſe Eigenfchaft durch die Gaͤhrung und auch 
durch dad Feuer. 


kaͤßt man Mehl, das mit Waffer unterge, 


rührt iſt, gäbren, ehe man es kocht; fo wird 


Die 


ed über dem Feuer nicht dicke werden, mie es 
der Keim und Brey ordentlicher Weife thun. 
Gegohrner Sig, er: fen nun durch einen 
Sauerteig zum Gahren gebracht worden, oder 
von felbft in Gaͤhrung gerathen, wird keine 
dergleichen Elebrichte Maffe von ſich abſon⸗ 
dern laffen, wenn man ihn anders Zeit genug 
um Gaͤhren gelaffen bar: denn moferne man 
Jon nur fo lange Zeit laßt, daß der Teig gehoöͤ⸗ 
rig geben fann; fo fann man noch ein wenig 
dergleichen Yeim ausziehen, und man würde 

euer noͤthig haben, wenn man ihn durchs 

den völlig vernichten wollte. 


Daß Feuer thut eben dad, was die Säure 
und die Gaͤhrung thut; ed vernichter den 
Hebrichten Zbeil ded Mehls. Macht man ges 
woͤhnlichen Mehlbrep, und laßt ibn immer: 
fort am Feuer ftehen ; fo wird er aufhören fich 

u verdiden, er wird fo gar in ber Folge hel⸗ 
e werben. 


Aus dem gebackenen Brobte läßt fich diefer 
klebrichte Theil niemald berausbringen; ja 
man fann ihn nicht einmal aus dem unges 
fauerten Brodte, und aus ſolchem Brodte brin« 
gen, das nicht gegohren bat, aber wohl aus⸗ 
ebacken ift: denn das Baden ift ſchon hin⸗ 


r 


aͤnglich, ihn zu vernichten. 


‚Bey dem ordentlichen Brodtbacken verei⸗ 
nige man breyerlep Mittel, dad klebrichte We⸗ 
fen des Mehls zu vernichten: nämlich ı) bie 
Säure des Sauerteiges, den man beym Eins 
teigen hineinthut; 2) die Bährung des Teiges, 
indem er aufgeht ; 3) das Feuer beym Baden 
des Brodeed. Und dieg war ſehr nörbig zu 
wiffen, wenn man die ganze Methode vollfoms 
men verſtehen will, nach welcher man Brodt 
badt, und von melcher die Bolltommenbeit 
deffelben abhängt ; diefed aber ift der Gegen 
ftand meiner Arbeit. 


In dem Brodte findet man weder den kleb⸗ 
richten Theil, noch die Stärfe, die ſich = —* 
e 
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"Die Mehlhändler unterfuchen aud) die Farbe des Mehles, und die Gelindigkeit 
bes Anfühlens, indem fie mit dem Daumen über das Mehl herfahren, das fie auf dem , 


Meble befanden. Alle Theile, die dad Brodt 
ausmachen, find mit einander verbunden, und 
bören auf im Waffer auflöslich zu ſeyn: in: 
dem man den Teig knetet, gahren läßt und 
bädt, fo vereinigen fie Mich in dine einzige 
Muffe. Daher loͤſet fich dad Brode im Waf: 
fer im eine Art Gallerte auf, welches der Aus: 
118 des Eauerteiges ift, der, nach bem, was 
ch oben erinnert babe, fo wie ber Weinftein 
—— den klebrichten Theil aufgeld- 
et bat. 


Man kann vermittelft eined Laugenſalzes 
dem Brodte dieſes Elcbrichte leimichte Weſen 
nicht wieder geben; mie man ed, nach obiger 
Nachricht, aus einem Meble berausbringen 
kann, welches dieſen klebrichten Theil nicht 
mehr von fich laſſen wollte, weil man vorher 
Säure hinein gethan hatte. 


Daß laugenartige Salz bringer die Säure, 
bie man dem Brodte durch den Sauerteig bey: 
gebracht hat, nicht wieder heraus, mie ſolches 
bep dem Mehle angieng, in welche man Sau: 
re getban hatte: denn dieſe Säure iſt durch 
die Bährung und durch das Backen mit dem 
Brodte viel genauer vermifcht worden, ald 
ed mit dem Meble durch die einfache Vermi⸗ 
ſchung gefcheben konnte. 


Ueberdieß ift das oͤlichte Urweſen, welches 
das weſentlichſte Stück des Hebrichten Theils 
ausmacht, durchs Baden und Bähren unter 
Die andern Theile fo ausgebreitet und mit 
denfelben fo genau verbunden worden, daß es 
nicht von denfelben wieder getrennt werden 
Bann; fo, daß es wiederum einen befondern 
Tpeil für fich ausmacht. _ 


Ih vermutbe , daß der fchmäbifche Hafer, 
der dıe Pferde außerordentlich munter macht, 
und wovon dag Brodt ben Menfchen, die da: 
von cffen, eine Art der Trunfenbeit bevbringt, 
febr viel von diefem leicht gährenden Staͤrke⸗ 
meble entbalt, welches, menn es in ung 
gerath, und man davon iffet, betrunken macht, 
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mie deri Mufcatellermoft in gewiſſen Ländern 
tbut. Diefer Theil ded Mehls, welches ber 
Auszug, d.i. die Stärke iſt, wird durch bie 
Bahrung, nachdem er behandelt wird, fauer 
ober geiftifch: behandelt man den fchleimigs 
ten, Elebrichten Theil ded Mehls eben fo, ho 
wird er flüchtig alcalifh, und bekommt einen 
Uringeruch. bt man beybe 40 Tage im 
Sommer auf; fo verfauert das eine nach Art 
der VBegetabilien, das andere verfaulet wie 


Bleifch. 


Da ich den Beigen zergliedert, und bann 
aufaelöfet babe, fo habe ich nicht umhin ges 
konnt, diefe chymiſche Unterfuchung ausführ- 
lid bier anzuführen; damit man ben Urftoff 
der Materialien beffer kenne, deren wir und 
bey dem Backen bed Brodtes bedienen. 


Das Mehl von andern Betreydearten iſt 
nicht eben aus den nämlichen Urfkoffen zufams» 
mengefeget, wie der Weizen, oder diefe Grund» 
ftoffe find doch in verfchiedenem Berbältniffe 
und Verbindung mit einander. Nur bep dem 
Meble des Spelted oder Dinkels findet man den 
klebrichten Theil, mie in dem Weizenmehle. 
Hieraus kann man die natürliche Folge gie: 
ben, daß die andern Betrepdearten mehr ſau⸗ 
red und weniger oͤhlichtes an fich haben. Ih⸗ 
re Säure ift fehr genau mit dem ganzen Mebs 
fe verbunden, fo wie fie bey dem Weizen und 
Spelt mit dem Staͤrkemehle verbunden ift, 
Deſtillirt man den Rocken auf eben diefe Art, 
fo bekoͤmmt man faft eben die Grunbſtoffe, die 
ber aus Stärke beftchende Theil bey dem Weis 
jenmeble giebt. 


Nach diefem Grundfage, dag das Mehl 
von andern Getreyde den Elebrichten Theil 
nicht babe, weil gar zu viel faured barinnen 
ift, iſt man nun im Stande zu urtheilen, daß 
wenn man ein laugenbaftes Salz zu diefem 
Mehle getban hat, (mie ich geſagt babe, daß 
man ed zu dem Weizenmehle tbun müßte, wenn 
man die vorber bineingebrachte Saure ver: 
treiben wollte) man dennoch Fein Vene 

efen 
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Zeigefinger halten. Sie verlangen folhes Mehl, das fich gelinde anfühlt, indeffen 
aber koͤrnigt oder grieslicht (gruauleufe) ift, wie fie es nennen. Das zwar fanft 
anzufühlende, aber dabey weiche Mehl nennt man feichteg, (farine creufe) und es 
ift von fehlechter Gattung. Dem Anfehen nah muß das Mehl fein, beym Anfühlen 
aber troden feyn. . 

Man muß auch das Mehl nad) dem Gefchmade beurtheilen. Die Mehlſorten, 
fo. mehr Geſchmack Haben, find überhaupt beffer, Mir feheinet es, als wenn das 
Griesmehl mehr Gefchmad hätte, und falziger wäre, als das feine weiße Mehl. Da 
das natürliche Salz bey der Güte des Mehles ein befonder weſentliches Stüde ift; fo 
ift es nüglih, es nach eben diefem Gefchmade, den es vornämlich von dem Salze 
befommt, zu beurtheilen. 

Der Gefhmad des ſchwarzen Mehls kommt meift von dem Keime her, ber 
ein wenig zuderartig ift. Das ſchwarze Mehl hat mehr Geſchmack, als die erftern 
Sorten des Mehles: nun aber ift der Keim derjenige Theil des Körnchens, weldyer 
‚ am meiften Gefchmad hat; daher giebt auch diefes legte Mehl ein ſchmackhafteres, ob 


ſchon ſchwaͤrzeres Brodt ; und überhaupt bat aud) das hausbacken Brodt aus eben diefer 


Urfache einen beffern Geſchmack. 


Weſen aus demſelben zieben kann; mie ed bey 
dem ——— moͤglich iſt, wenn man in 
daſſelbe ein laugenhaftes Salz bringet, nach⸗ 
dem man vorher ein ſaures hinein gethan bat: 
te. Die Urſache iſt die, daß die Saͤure in 
dem Mehle von andern Getrepdearten viel ge: 
nauer und wefentlicher vermifche iſt, als die 
Gäure, die man durch Kunſt in das Weizen: 
mehl bringen will, mit demfelben verbunden iſt. 


Der klebrichte Theil laͤßt fich nur aus dem 
Beizen:und Speltmeble ziehen; nnd überdieß 
ift auch der Theil, welcher die Stärke enthalt, 
bey bem —— dichter und koͤrnichter, 
als bey dem Meble von andern Getriyde. Ein 
Beweis, daß der Weizen zum Brodtbacken bef; 
fer iſt, ald irgend ein anderes Getreyde. 


Der Weizen enthält mehr Nabrhaftes und 
weniger Unnüges, dag wieder aus den Körpern 
fort muß, ald andere Getrepbearten, melche 
leichter aus dem Körper fort geben, weil fie zu: 
dem faure Galze bey fich führen. 


Wenn man dad Nahrbafte völlig aus dem 
Weizen zieben will, und ibn daber mit Waſſer 
abſiedet; fo findet man, daß es länger einen 


Auch 


nahrhaften Brey, und auch in größerer Menge 
von fich giebt, ald die andern Getrepdegrten. 
Man kann z. €. fünf, Stunden lang beftändig 
Brev aud dem Weizen zieben; da hingegen 
der Rocken nach vier Stunden bey einerlcy 
Feuer dergleichen zu geben aufbört, 


Eine Unze Weizen bat 35 Drachma fchleis 
migten Brey gegeben; und aus eben fo viel 
Rocken hat man nur Dreydimgen ziehen können. 
Es ift glaublich, daß der At a bir aus 
dem Weizen ben aus dem Rocken gezogenen 
Brey nicht nur an Menge, fondern auch an 
Büre übertrifft. 


Der Elcbrichte Theil des Mebles, der durch 
die Deftillarion ein rörblich gelbes Waſſer giebt, 
kommt der Natur des animaliſchen Blutes näs 
ber. Er iſt am geſchickteſten, d.uffelbe zu ers 
balten und mieder ber zu ſtellen; ſo wie man 
aus eben dieſen Verſuchen ſchluͤßen kann, daß 
die vegetabilifchen Eäuern geſchickt find, dag 
zaͤhe Geblüte Härer zu machen. 


* Ein klar Mehl und gut Mebl bleibt am 


Finger hängen, ift ein Eprüchwert ber Müller. 
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Auch den Geruch des Mehls hat man ben Probirung feiner Güte in Acht zu 
nehmen. Das Mehl hat bey jeder Art Getreyde einen befondern Geruch. Das Ros 
ckenmehl hat mehr Geruch, als das Weizen. Gerften-und, Hafermehl: der Gerud) des 
Rockenmehls hat etiwas von dem Veilchengeruche an ſich. 


Will man das Mehl noch beffer kennen lernen, um es beffer zu probiren; fo 
pflegt man ein wenig bavon einzuteigen. Auf diefe Art fann man ben Gefchmad befs 
fer erforfchen; man fiehet deutlich, ob es bunt ift, man erfennet die Farbe beffer, und 
fann auch von dem Geruche beffer urtheilen, als wenn es trocken iſt. Ein gutes Mehl 
giebt einen mwohlriechenden Teig; da hingegen der Teig von Mehle, beffen Körner ver- 
borben geweſen find, oder die in gar zu fehr gebüngtem Erdreiche geftanden haben, eis . 
nen fchlechten Geruch von fich geben. 


Man findet, daß das Mehl gut ift, wenn der wenige Teig, den man eingetels 
get hat, weiß ift, und ins Gelbe, nicht aber ins Braune fällt, 


Ferner ift es eim gutes Kennzeichen bes Mehles, wenn der Teig hart wird; 
benn dieß giebt zu erfennen, daß das Mehl mehr Waffer verträgt, und daß es folglich) 
mehr Brodt giebt. in fchlechtes Mehl giebt einen Teig, der, wenn er einige Zeit 
gelegen, weicher zu werden ſcheint: doch darf der Teig nicht zu fpröde, oder gleichfam 
zerbrechlich ſeyn; und wenn man ihn in bie fänge ziehet, muß er nicht, um fid) des 
Ausdrucs der Becker zu bedienen, zerfallen (foiblir) oder fletſchigt werden. 


Der Teig von feinem weißen Mehle iſt länger, als ber vom Griesmehle; aber 
er ift nicht fo hart, und zerfällt eher: dehnt man ihn, fo ift er nicht fo zähe, als der 
vom Griesmehle; welches wahrfcheinlicher Weife daher kommt, iveil das feine weiße 
Mehl mehr von Stärfemehle bey ſich führt, und das Griesmehl mehr von dem Flebrichs 
ten Theile enthält, den man bey ber Auflöfung des Mehls antrifft, wie ich es in der 
19. Anmerkung ausführlich befchrieben habe. 


Hier muß ich noch das beyfügen, was Matthiolug vom Mehle fagt: das 
befte Mehl iſt dasjenige, das weder zu fehr gemahlen, noch zu kurze 
Zeit aus der Mühle ift, noch zu lange gelegen hat: denn das zu fehr 
gemahlne Mehl giebt ein Brodr, als wenn es von Kleyen wäre; dag 
zu neugemahlne hat noch etwas vom Muͤhlſteine an fich: iſt ed gar 
zu lange aufbehalten worden; fo wirds entweder durch Staub, oder 
Schimmel, oder Mehlwürmer, verdorben feyn, oder eg wird einen 
uͤbeln Geruch haben, ©. feinen Commentarium über den DIOSCORIDES 


L. Il. c. 78. 
Die 
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Die Erhaltung des Mehls. 


9“ Mehl ift ein Staub, ber leicht in Gährung geräch; es kann fich leicht, vor⸗ 


nämlid im Sommer, wenn die Luft feuchte ift, und im ſtuͤrmiſchen Wetter, 
erhigen und verdorben werden, m Monat May und Junius verdirbt das Mehl am 
eriten. In den Monaten März und April arbeitet es innerlich, und die Außerliche 
Arbeit der Luſt kommt erft in den zween folgenden Monaten dazu, und verdirbt es de⸗ 
flo mehr. 


Um das Mehl aufzubehalten, muß man es auf einem hölzernen Boden haben; 
auf gepflafterten Böden bleibt es nicht fo gut, als auf Dielen. Man muß auch Ady« 
tung geben, daß es nicht an die Mauer zu liegen komme; wenn der Kalk, wie Pli⸗ 
nius fagt, dem Mehle zumider iſt; ferner hat man darauf zu fehen, daß der Fußbo⸗ 
den der Meplfammer nicht über einen Stall, oder ohnmeit der Miftgrube ſey. Ich 
weis aus Erfahrung, daß Weizen in eine Kammer aufbehalten wurde, unter der ein 
Schafſtall war. Diefer Weizen war fehr fchön, und dem Anfehen nad) gut; nachdem 
er aber gemahlen worden, und man das Mehl davon einteigte, fo gieng der Teig nicht 
in die Höhe, und das Brod war gar nicht zu effen. 


Mehl von Weizen, der ausgefeimt ift, läßt ſich nicht gut aufheben, und wenn 
man es einteiget, fo gehet es eben fo ſchlecht auf, als das Mehl von ſolchem Weizen, 
derrüber einem Schafftalle oder nicht weit von dem Mifte gelegen, oder durch eine;fchlechte 
Luſt angeftede ift. Erſt vor furzem Eonnte man ein Benfpiel davon zu Paris fehen. 
Das von den Bedern in der Borftadt St. Germain gebackene Brodt blieb ftoden, weil 
man in der Naͤhe die Abtritte ausraͤumete, wodurch die Luft in dieſem Theile der Stadt 
ſeht verunreiniget wurde. Das Brodt wurde platt und ſchluͤffig. 


Dieſe Beobachtung, welche mir Herr Rondet mitgetheilet hat, iſt fuͤr die 
Policey einer großen Stadt anmerklich. Wenn die Becker durch die Ausraͤumer dieſer 
Abtritte zu rechter Zeit davon benachrichtiget wuͤrden; ſo koͤnnten ſie den Sauerteig, 
den dieſer Geſtank zum Schaden des gemeinen Weſens und einzelner Perſonen verders 
bet, zu einer andern Zeit zubereiten, 


Das Mehl kann ſich auch von felbft erwärmen und verderben. Will man 
wiffen, ob ein Mehl nicht erhitzt ift, fo darf ıman nur die Hand hinein ſtecken. Fuͤhlt 
man nun, daß es in der Mitte wärmer ift, als oben; fo muß man es mit der Schüppe 
umrühren, und auf eine andere Stelle ſchuͤtten. Man fagt, daß das Mehl, deffen 
Teig geſchwind in die Höhe gehet, fi auch nach Verhaͤltniß geſchwinder erhißt, 

Man 
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Man darf das Mehl nicht einſacken, wenn es noch ganz warm ift, und unter 
dem Muͤhlſteine vorkommt; man muß es vorher abfühlen laffen, wenn man es aufhes 
ben will, und wenn man e8 recht genau nehmen will, fo darf man es erft 24 Stunten 
hernach, nachdem es gemahlen worden, wegholen, und erft die Hige und die Feuchtig« 
feit, die das Gewichte und bie Geſchwindigkeit des Steins verurfacht haben, verraus 
chen laffen, 


Ich habe oben angemerkt, daß man feinen gar zu neuen Weizen mahlen bürfe, 
Ein Weizen giebt 10, ı2 bis 15 Pf. Mehl, auf dem parifer Septier mehr, wenn er bis 
zu Ende des Jahres gelegen hat, weil er alsdenn völlig ausgelegen hat, ehe er auf 
die Mühle gebracht worden if. Wie nun der Weizen erft ein Jahr gelegen haben 
muß, damit, er beffer Mehl gebe; eben fo muß das Mehl einen Monat liegen, ehe es 
zu Brodre, Brey oder Gebacknes gebraucht werden kann: denn fo lange behält es 
noch, wie die Mehlhaͤndler fagen, den Mübhlengeruch, es hat weniger Maffe oder Kern, 
und giebt nicht (o viel und gutes Brodt. 


Man muß wiſſen, daß das Mehl von altem Weizen nicht nörbig hat, fo lange 
zu liegen, ehe es durch eigene Erhitzung zur Dauer geſchickt wird, als das Mehl von 
neuem ‚und nod) nicht ausgelegenem Weizen. 


Wenn das Mehl lange liegt; fo trodnet es zwar aus, und verliert am Ges 
wichte; aber es giebt defto mehr Brodt, meil es mehr Waller annimmt, Nimmt 
man aber das Mehl zu warm, wie es von dem Mühlfteine weg fommt, und teiget es 
ein; fo nimmt es weniger Waller an, ber Teig gehet nicht ſo gut, und es giebt ein 
—* DBrodt: * man muß es abüpfen lafjen, und einige Zeit aufheben, ehe man es 
zum Gebrauche nimmt, 


Indeſſen giebt es Mehl von fo ſchlechtem, z. E. naß geweſenen Weizen, daß 
man es, fo bald es aus ber Mühle kommt, verbrauchen muß; denn kaum hält es ſich 
fo lange, bis es nach dem Mahlen abgefühle iſt. Wollte man ſich auch mit dergleis 
chen Weizen die Mühe geben, ihn umzurüßren, oder mit Feuer zu trocknen; fo würde 
er fich doc hoͤchſtens nur 14 Tage halten. 


Iſt der Weizen aber etwas beffer; fo kann man ihn, wenn man fid) mit dem 
Umfchüppen und Dörren abgeben will, einen Monat erhalten. Ya man kann durch 
diefe Sorgfalt ein Wiehl von mittelmäßig gutem Getreyde auf 2 Monate erhalten, 

Das 


* Wenn bad Weizenmehl nur recht trocken ift, und am einem trocknen Orte aufbehalten wird, 
fo halt es ſich Jahr und Tag gut. n 
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Das Mehl von gutem Weizen aber und von Gries wird ſich, wenn man nur 
die halbe Mühe daran mendet, vier Monate halten: ift das Getreyde außeror⸗ 
dentlich gut, wie bas von trocknen Jahren, welches hart, glafigt und ſchwer ift, aus. 
gelegen hat, und aus fleinigtem Boden kommt; fo läßt fih das Mehl acht Monate, 
ja wohl ein Jahr erhalten, wenn man es für dev Mäffe in Acht nimmt, - 


Im Jahre 1763. habe ich bey dem Hofbecker, Herrn Mignot, Mehl von altem 
Weizen gefehen, welches 25 Monat in Säden gelegen hatte, bie über einander gewor⸗ 
fen waren, und ſich doch nicht erbißt hatte; es war noch dazu ein halb Fahr vorher, 
ehe man es geſackt, gemeffen worden. j - 


122 


Man kann fo gar behaupten‘, daß ein ausgelegenes Mehl, bas ift, welches fo 
fange aufbehalten worden ift, bis es nicht nur die Wärme, fondern auch den Mühlen 
geruch, und überdieß eine gewiſſe überflüßige Feuchtigkeit verloren hat, nicht mehr 
umgearbeitet werden darf: ift es von Natur gut, und von den Klenen wohl aereiniget ; 
fo verdirbt es nicht mehr, wenn man es nur gut einfchlieft, wie man mit dem Meble 
thut, das man in Faͤſſer fpündet, um es über Waſſer zu verfenden: foll diefes Mehl 
nicht verderben, ehe es an Ort und Stelle fommt, fo muß es fich vorhero ausgelegen 
(ausgefhmigt) haben, ehe man es in hie Fäffer thut. 


Iſt es nicht ‚recht forgfältig verwahrt; fo fommen bie * Würmer hinein. Es 
verändert feine Farbe, und wird ſchimmlicht, wenn es entweder nicht troden genug eins 
gefpündet, oder für der Mäffe nicht wohl verwahrt worden iſt. 


Es ift zuverläßig, daß das Mehl von neuem Weizen, fo im September gemah⸗ 
fen worden, fich bis in den folgenden März auf den Böden hält, ohne ſich fo gar bey 
der größten Hige zu erwärmen. Erft im Frühjahre fängt es an, fid) mehr oder wenis 
ger zu erhigen, je nach dem der Weizen, . aus welchem es gezogen worden, trocken ges 
mefen iſt. Je trockner der Weizen, und je Fälter der Winter if, defto weniger erhige 
fih das Mehl. 


Das Mehl vom Weizen, der ein Jahr alt ift, ** erhält fich viel beffer, wenn 
ber Weizen entweder im Strohe oder auf dem Boden wohl ausgetrocdnet ift. Erft 
nad) i 


* Bon dem Meblmurme (Teenebrio molitor) 
ingleichen der Mebimilbe * Acarus farinae) ift 
des Herrn D, Gefiners Abbandlung, wie daß 
Getreyde zu bewabren, in den Abhandlungen 
ber naturforſchenden Geſellſchaft zu Zürch Th. J. 
©. 231. nachzuleſen DS. - 

** Der Weizen iſt unter allen Getrepdear⸗ 


ten am ſchwerſten aufjnbebalten; wenigſtens 
ift mir fein Getreyde befannt, das ſich fchwes 
— ließe; denn es erbitzet ſich ſehr 
eicht. 

Schließet man in Haufen aufgeſchuͤtteten 
Weizen auf einem Boden ein, und laͤſſet ihn 
lange liegen, ohne ihn umzuruͤhren, fo finder 

man 


— 
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‘nach einem halben Jahre ‚gegen den Julius und Auguft erhigt es ſich ein wenig, wenn 

auch der Winter gelinde und der Sommer heiß gewefen wäre. Es giebt fo gar Jahre, 
in welchen das Mehl von altem Weizen ſich nad) dem Mahlen weder im erften Sabre, 
noc weniger aber in den folgenden erhitzt. Hieraus kann man fchlüßen, daß, wenn 
der Weizen fi drey bis vier Jahr gut gehalten, das Mehl von diefem Weizen fich 
verhaͤltnißmaͤßig mit dem Alter des Weizens halten werde: es ift fo gar gewiß, daß 
ein Mehl, welches ein Jahr lang gelegen, ohne fich binnen ber Zeit zu erhigen, nies 
mals zur Wärme fommen werde; hingegen wird es in der Laͤnge der Zeit in Verwe⸗ 
fung gehen, mie alles mit der Zeit vernichtet wird, 

Meder Mehl noch Weizen verdirbt; wenn man es, nachdem es ausgelegen, für 
der Veränderung der $uft bervahret ; aber in der Folge werden fie vom Alter verderben, 
wie ich von dem Getreyde zu Meg erinnert habe, Noch heut zu Tage giebt es in den 
Magazinen biefer Stadt Reiß und Weizen, der noch von dem im Jahre 1552. durch 
den Herzog von Epernon, unter Heinrich Il. furz nach der von Karl V. ausges 
ftandenen berühmten Belagerung, angeſchaften Proviant übrig it. Man hat auch zu 
Sedan Getreyde gefunden, das über 110 Jahr gelegen hat. Dem Anjehen nach ift 
daffelbe noch gut befchaffen geweſen, und ift unter einer Art von farfer Rinde gefunden 
worden, die ſich über die Getreydehauſen gezogen hat. PLinıvs fagt L. XXX. c. 8. 
hift. nat. daß man nach des Varro Berichte zu Sarra, einer Stadt in Epirus, 
während der Kriege des Pormpejug, mit den Seeräubern, Bohnen in einer. Höle 
gefunden habe, die unter der Regierung des Pyrrhus und alfo 120 Jahr vorher das 
hin gelegt worden wären. * _ 

Iſt das Mehl von den Kleyen ſchwarz, oder nicht gut ausgebeutelt worden, 
(oder ift das Getrende zu troden gemefen, und hat man die Mühle zu weit zufammen 
gelaffen , und alfo mit dem Mehle auch Kleyen zermalmer) fo ift diefes ſchwarze Mehl 
ſchwerer aufzuheben, als das weiße. 
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R Na Es ift 
man nach einiger Seit, daß ein geifliger Ge Man muß bafür forgen, daß bad Berrepde 


ruch aus dem BWeizenhaufen komme, der fü 
erbiger hat; ſteckt man die Hand binein, fo 
findet man, daß er warm und feuchte iſt. 

Laͤßt man denfelben noch , ohne ibn umzu⸗ 
fcbaufeln, liegen, fo giebt er nach einiger fe 
einen fauren Geruch von ſich. Alsdenn iſt er 


nicht mehr zum Backen tauglich; ſelbſt dad 3 


Federvieh friße ibn micht. 

Um aber diefer Erbigung, durch welche das 
Getreyde verdirbt, vorzubanen; fo marbt man 
auf dem Boden die Haufen nur ı8 Zoll boch, 
und fäßt um diefelben berum einen Weg. von 
ohngefehr 2 Fuß in der Breite. 


ch oft mir dem Siebe und der Echaufel —* 
e 


arbeitet werde, damit es rein wird, und fri 

Lufe bekommt. Nach einem von dem Herren 
Dübamel gemachten Berfuche verbält fich der 
Luftraum in einem Haufen Weizen zu dem Rau⸗ 
me, den der Weizen felbft einnimmt, wie 44. 


u 17- 

* Das ift nicht fo merfmürdig. als daß 
Bohnen, die zwey hundert Jahr alt geweſen, noch 
ibre Kraft zum Yufgeben bebalten haben, mwel« 
bed der Herr Baron von Swicten in feinen 
Commentariis verfihert. S. den Auszug dars 
aus unter den Beylagen (ub D. D. S. 
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Es ift wahrfcheinlich, daß das Mehl, wenn es liegt, feiner wird. Die Kleyen 
fondern ſich nicht nur nad) einiger Zeit beffer von dem Mehle ab; fondern das Mehl 
felbft wird auch während dieſer Zeit feiner: denn es wird durch feine Erhißung feiner. 
Gefegt auch, das Mehl wäre nicht mit den Kleyen vermifcht, fo wird es doch durd) 
Lie Erhißung feiner werden; doc) glaube ich, daß es ſich, wenn Kleyen darunter find, 
viel eher erhiget , als wenn es von denfelden abgefondert iſt. 


Es kann ſeyn, daß es ein wenig von feiner Güte verlichrt, wenn grobe Kleyen 
darunter find: daher fönnte man zuerft das feine weiße Mehl herauszichen wie bey 
der ländlihen Mahlart, und die fetten Kleyen einige Zeit liegen laffen, ehe man den 
Gries herausziehet, der binnen diefer Zeit milde wird, 


Die Erhaltung des Mehls hat eine Gleichheit mit der verſchiedenen Menge 
Waſſer, von dem ein Mehl immer mehr als das andere an fich nimmt, 


Ueberhaupt läßt ſich meiftens dasjenige Mehl am beften aufheben, das viel 
Waſſer annimmt; weil daffelbe nicht nur trockner, fondern auch kernhafter, oder beffer 
gemahlen ift. Ein Mehl, das dem Anfühlen nad) fehr trocken iſt, ift nicht allemal, 
wie das Getreyde, am fich felber trocden, und dieß Getreyde nimme auch nicht allemal 
mehr Wafler an; worauf man des Brodtes wegen fehr Achtung zu geben hat: denn 
daffelbe ift beffer oder ſchlechter, auch an Menge verfchieden, nachdem das Mehl mehr 
oder weniger ausgetrodnet, und Fernhaft ift, oder nachdem es mehr oder weniger Wafs 
fer annimmt, 


Das Mehl gerärh deſto weniger in Hitze, jemehr es Waffer annimmt ; und es 
nimmt um deito mehr Waſſer an, je ſchwaͤrzer es ift. Das feine weiße Mehl erhitzt 
fih mehr, als das Mehl von dem erften Grieße, Das feine weiße Mehl erhigt fid) 
ordentlicher Weife einen Monat eher als das halbweiße; Diefes 14 Tage eher als das 
ordinäre weiße Mehl; das ordinaͤre weiße Mehl drey Wochen eher, als das ſchwarze; 
und endlich das ſchwarze einen Monat eher als das grobe Kieyenmehl. 


Die Zubereitung und Miſchung des Mehls. 


ie man, um guten Wein zu machen, verfchiedene Weintrauben, und um gus 

ten Aepfelmoft zu bereiten, verfchiedene Arten von Aepfeln und Birnen mit eins 

ander verinifchen muß; eben fo muß man, wenn man gutes Brodt haben will, ver» 
ſchiedene Mehlſorten mit einander vermengen. 


Ich habe gezeigt, daß es oft gut wäre, wenn man verfchiebenen Weizen mit 
einander vermiſchte, che man ihn mahlen wollte; noch viel vortheilhafter iſt es, eine 
Miſchung 
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Mifhung unter dem Mehle vorzunehmen, ehe man es zum Gebrauche anwen⸗ 
bet, * es fen nun im Brey oder im Brodtbacken. Will man gut Brodt haben, fo 
muß man den Weizen, vornehmlich in Paris, mengen; welches man zu Berfailles 
nicht fo nöthig hat, denn dafelbft Hat man den guten Weizen aus Beauffe. 


Man muß auch, wenn man gut Brodt haben will, verfchiedenes Mehl uns 
tereinander mengen: vie Verfchiedenheit des Mehles fommt, wie folches oben erflätt 
worden, entweder von der Mahlart, welche vielerley ift, und aus einerley Getreyde 
vielerley Mehl zieher; oder von der Verfchiedenheit der Körner, aus welchen es gezo⸗ 
gen wird, oder von ihrem Alter ber, 


Man mat nicht nur, wenn man einerley Mehlforten mit einander vermifcht, 
beffer Brodt daraus, als wen man jede befonders nimmt ; fondern man bringet auch 
mehr Brodt heraus, als das Mehl fonft gegeben haben würde; wie ſolches ein zu 
Rennes im Yahre 1709 gemachter Verſuch bemeifet, der in den Archives de Rennes 
Art. B. 35. erzählt wird. Eine Mine Weizen, welche in allem Meble, fo wie es aus 
der Mühle fommt, 2184 Pfund gegeben, hat, nachdem fie durchbeutelt worden ift, um 
das fo genannte Jaheul oder Satte daraus zu baden, 278 Pfund dergleichen Brodt 
geliefert. 


Eine andere Mine von dem nämlichen Weizen, deſſen Mehl man in ganz fein, 
und In grobes Mehl abgefondert hatte, hat nur 2604 Pfund Brodt gegeben, nämlich 
149 Pfund von dem feinften Mehle, fo man weiß Brodt (Grifon) nennet, und 
ı# Pfund von dem Brodte, fo man gefchroten Brodt (Moufeaux) nennet. Iſt 
alfo 17 Pfund Berluft, 


Da man ferner das Mehl gebeutelt hatte, um Mitchbrobt daraus zu baden, und 
das übrige zu dem Brodte, foman Haligourde nennt; ** fo hat man nur 245 Pfund 
Brodt gehabt, nämlich 145 Pfund in Milchbrödtgen, und 100% Pfund in Haligour- 
de, welches noch 15 Pfund weniger macht, folglich hat man 32 Pfund Brodt weni⸗ 
ger, weil man das Mehl nicht mit einander vermifcht hat, gehabt. 


Ob es alfo gleich vortheilhaft ift, das Mehl ben dem Ausbeuten, nachdem es 
gemahlen worden, in befondere Sorten abzufondern, wie ic bereits im vorbergehens 
D 3 i ben 


* Diefed gefchiebet auch bey und. Man ** Da bey und dergleichen Weizenbrodt 
nimmt dag Echwarzemebl vom Weizen un: nicht gebacken wird, fo baben mir auch zu 
ser das Rodenmebl : man erbauet auch Jaheul und Haligourde feine teutſche Namen. 
Weizen und Rocken untereinander, welches Ge- D. ©. 
mangforn heißt ıc, D. ©. - 
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den gezeigt habe; ſo iſt es doch auch vortheilhaft, verſchiedene Sorten von Mehle mit 
einander zu vermiſchen, ehe man ſie zum Gebrauche anwenden will. 


x Durch andere Verfuche, die ebenfalls zu Rennes gemächt worden find, hat 
man gefunden, daß eine Mine Weizen vom Jahre 1750, 256% Pfund Brodt ges 
geben bat, 


Eine Mine Weizen von 1751 hat hingegen nur 2324 Pfund und folglich 
24 Pfund weniger Brodt gegeben, als der Weizen von 1750; denn es hatte im Jah · 
re 1751 ſehr geregnet. 


Nachdem man aber Weizen von 1750 und andern von 1751, von jedem gleich 
viel, vermifcht; fo hat eine Miine von bergleihen Mehle 257% Pfund Brodt gegeben, 
welches fo viel, und noch faft ein Pfund mehr iſt, als die befte Art von Weizen, naͤm⸗ 
lid vom Jahre 1750 allein gegeben hatte, 


Eine Mine Gemangforn, d. i. eine Mine, bie halb Weizen und halb Kos 
‚den enthält, vom Yahre 1750 gab Auszug. an Brodten 2734 Pfund, 


Und eine Mine Gemangkorn, die aus einem Viertheil Weizen von 1750, einem 
Diertheil Weizen von 1751, einem Viertheil Roden von 1750 und einem Biertheil ders 
gleichen von 1751 zufammengemengt war, gab 2843 Pfund Brodt. 


Dem Plinius war es nicht unbefannt, daß, wenn zwo Arten von Gerrens 
be mit einander vermifcht werden, man alsdenn mehr Brodt erhält, als man befoms 
men haben würde, wenn man jede Sorte befonders genommen hätte, Er führt im 
fiebenten Kap, bes 18 Buchs zum DBenfpiele an, daß der cnpriiche und alerandrinifche 
Weizen, jeder von einem Boiſſeau, nicht mehr als 20 Pfund Brodt giebt; daß über 
diefes der cnprifche braun ift, und ein ſchwarz Brodt liefert; daß man aber, wenn 
man ihn mit alerandrinifhen Weizen vermifche, welcher für fich felbft weiß Brodt 
giebt, aus diefem gemengten Weizen weiß Brodt, und zwar von einem Boiſſeau 
25 Pfund erhalte, Plinius fest Hinzu, daß der Weizen aus der Provinz Thebais, 
wenn er mit andern Welzen vermifcht würde, 26 Pfund Brodt von dem Boiſſeau 
Auszug gäbe, 


Man wiürbe mit dem Weizen aus Termini, Trani, und Cailleri gutes weißes - 
Brodt bafen fönnen, wenn man es jegtberührten Werfuchen zu Folge mit franzöfie - 
ſchem Weizen vermengte: das Weizenmehl aus Termini, Trani, und Cailleri giebt 
ſchlecht ſchwarzes Brodt, und dennod) giebt der Gries davon fehr fchönes Kraftmehl 
zu dem italleniſchen Gebackenen. 


Man 


# 
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Man wird fich über alles jegt angeführte nicht wundern, wenn man bedenkt, 
was die Verbindung, die hier alles thut, fuͤr Gewalt habe. 


Indeſſen will man aus dieſen Erfahrungen nicht den Schluß machen, daß die 
Untermengung des Weizens vor dem Mahlen, und die Untermengung des Mehls 
vor dem Einteigen allezeit mehr Brodt verſchaffen muͤſſe. Man kann davon nicht eher 
gewiß überzeugt feyn, als bis man den Verſuch mit dem Weizen und dem Mehle, das 
man verbrauchen will, gemacht hat. . 


Es ift eine gute Methode, daß man alle Sorten von Mehle befonders durch 
beutelt; aber es ift vortheilhaft, daß man fie nachhero untereinander mengt ‚ ehe man 
fie einteiget. Alle Sorten von Mehle von einerley Getreyde feinen zu dem Ende 
gefchaffen zu fenn, um mit einander gebraucht zu werden; fie find von einerley Natur, 
und ftehen mit einander im Verhaͤltniß. 


Wenn man bie drey erften Sorten von Mehle untereinander mengt, fo bes 
kommt man fehr gutes und fehr fchönes Brodt. Die vierte Sorte von Mehle giebt 
auch gutes (aber doch etwas ſchlechteres) Brodt, wenn man fie mit der dritten ober 
der erften untermifcht. 


Es giebt Beder, melde, nachdem fie gebeutelt haben, die verfchiedenen Sor⸗ 
ten von Meble, Gries, die erfte Sorte Kleyenmehl, ja wohl gar die zwote Gorte 
deffelben untereinander mengen und vermifchen, um die verfchiedenen Arten von Brodte, 
die ſie zu verkauſen pflegen, daraus zu backen. Sie laſſen nur den erſten Gries wieder 
aufſchuͤtten, um die Milchbroͤdtgen daraus backen zu koͤnnen: nur das ſeine weiße Mehl 
behalten fie zuruͤck, um weißes Brodt daraus zu baden, und die andern Mehlſorten 
und Öriesmehle mengen fie untereinander, um das halbweiße Brodt daraus zu baden; 
es ift aber beffer, wenn man den Gries wieder auffchütter, und fich mehrerer Beus 
tel bedienet, 


Diefe Berker verbrauchen das Mehl 14 Tage, nachdem es gemahlen worden ift. 
Sie nehmen aber nur Weizen, ber ausgelegen ift; und fehr oft untermengen fie in 
Paris den Weipen aus Brie mit dem aus Beauffe. 


Die größte Kunft der Mehlhaͤndler ift nicht allein die, daß fie die verfchiebenen 
Sorten von Mehle und ihre Güte kennen; fondern fie beſtehet auch darinne, daß fie 
diefelben nad) dem verſchiedenen Verhältniffe der Güte wohl untereinander zu mengen 
willen, um, wie fie e8 nennen, eine gute Kaufmannswaare Daraus zu machen. 


Bon dieſer Geſchicklichkeit, die verfchiedenen Mehlforten, nachdem fie nutzbar 
| gemab- 
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gemahlen und gebeutelt worden find, zu untermengen, hänge der Reichthum der Bes 
er und Mehlhaͤndler ab; weil man, wenn man gute Brodte befommen will, daſſelbe 

aus allen Meblforten von einerley Getreydeart mijchen muß, welche vermittelft des 
Mahlens und Beutelns vier Sorten von Mehle giebt, deren immer eine vollfommener 
ift, als die andere. 


Diefe zum guten Brobtbaden fo nöthige Vermiſchung der Mehlſorten befindet 
ſich bey der Mahlart für den Bürger: daher hat das hausbadene Brodt überhaupt den 
beſſern Gefchmad; diefe Vermiſchung aber gehet nicht fo gut von ftatten, und ift 
auch nicht fo nugbar, als wenn man vorher, ehe man diefelbe vornimmr, das Mehl 
von den Kleyen gereiniget hat. 


Die meiften parifer Beer Eaufen das Mehl ſchon vermiſcht von den Müllern, 
um bie in diefer Stadt verſchiedenen üblichen Sorten von Brodte zu baden, 


Das Mehl muß nicht nur die Hige und den Geruch der Muͤhlſteine verlohren 
‚ haben; fondern e8 muß auch von der Erhigung, die demfelben eigen ift, abgekühlt 
feyn, ehe man es untermengen will; es müßte denn das Mehl von einem Weizen fegn, 
der ſchon ausgelegen hätte, ehe man ihn auf die Mühle gebracht hat. 


Man muß auc das Untermengen auf dem Boden, und nicht erft in dem 
Backtroge vornehmen; mweil es dort mit mehr Bequemlichkeit und beffer gefchehen kann. 


Es ift hiernächft zu merfen, daß man fehr verfchiedene Sorten von Mehle 
nicht eher untereinander mengen darf, als bis man im Begriffe ift, fie einzuteigen, 
Das ift z. E. zu beobachten, wenn man genöthiget ift, neues und altes Mehl, oder 
Mehl von altem und neuem Getreyde zu vermifchen, welche mit einander ver- 
berben würden. 


Man vermifchet, nach Verſchiedenheit des Sandes, mo man fich befindet, auch 
verſchiedene Meble mit einander; wenigftens aber muß man zweyerley Mehl haben, 
z. E. aus Senlis, und Mehl aus Pontoife. Andere untermengen das Mehl aus 
Rambouillet, welches gut ift, und gelbes Brodt giebt, mit piccardifchen Mehle, wel⸗ 
ches nicht fo gut if, Es giebt auch Leute, die das Mehl aus Beauſſe und das aus 
Pontoife mit einander vermifchen. 


Man befommt fehr gut Brodt, wenn man ben grauen Gries, welches ber 
jiveete Öriesgang ift, mit dem feinen weißen Meble untermengt, welches das allere 
meißefte iſt. Will man gut ſchwarz Brodt haben; fo muß man drey Theile von dem 
— weißen Mehle mit acht Theilen ſchwarzen Mehl vermiſchen. 

Herr 


* 
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Herr Mignot, welcher föniglicher Becker geweſen ift, hat mir gefagt, daß 
er das Mehl aus Melun, der Piccardie und Beauſſe mit einander untermenge und 
verbrauche, und daß er ein Viertheil Griesmehl mit drey Viertheilen Weißmehl 
vermifchet.. 


Das Mehl aus Melun, Soiffonnois und Isle de France ift milde, und läßt 
fih mit dem Mehle aus Beauffe wohl vermengen, welches firenge ift: doch ift das 


Mehl aus Vexin Francois, zwifhen Rouen und Magni, noch viel ftrenger. 


Es giebt Arten von Mehle, die man ehemals für bie beften hielt, bie aber 
heut zu Tage nur unter bie ‚mittelmäßigen gerechnet werben; weil man feitbem bas 
Mahlen, Beuteln und Untermengen bes Mehles an andern Orten höher getrieben hat ; 
und vielleicht auch, weil die Wahl des Getreydes und Die Untermengung des Mebles 
an denen Orten, die den Ruhm megen des guten Mehles verlohren haben, nicht mehr 
fo gut iſt. Ehemals wurde das Mehl zu Melun für das befte gehalten. 


Die Vermengung verfchiedener Mehle ift nicht nur alsdenn nüglich, wenn man 
Brodt baden mill; fondern fie ift es auch alsdenn, wern man guten Brey kochen 
will. Die Römer, welche große Siebhaber des Breyes waren, und ſich folglid dar⸗ 
auf verftunden ihm zu machen, hatten die Gewohnheit, halb ©erften : und halb Weizen» 
mehl dazu zu nehmen; fi? mifchten aud) wohl Mehl aus Bohnen darunter. . 


-Die Griechen mifchten 20 Pfund Gerfte, 3 Pfund feinfamen, # Pfund Eos 


riander und 2 Unzen Salz untereinander, und, nach bes Galenus Berichte, nahmen 


fie auch Hirfe dazu. 
* Die Kleyen. 


Se wie man vier Sorten von Mehle überhaupt machen kann, das aus einerley Ger 
treyde gezogen worden ift; fo kann man auch dreyerlen verfchiedene Kienen aus 
demfelben bringen, naͤmlich 7) die gemeinen Kleyen, 2) die abgefiebten Huͤlſen oder 
Grieskleyen, 3) die zwote Sorte des Kleyenmehles. * 


Die 


° Bey und werben gemöhnfich nur einerley dritten Griedgange aus dem Beutel fallenden 
Kleyen gemacht. Man macht Feine fetten Kleyen werden wieder aufgefchürtet, und Mehl 
Klepen, und bie Grieskleyen, d. i. ſowohl die darauf gemacht ; die vom Mittelmeble übrigen 
beym Gchrotgange von Gried abgeſiebte feinen Kleven aber fchüttet man zum fchwar« 
Srieskleyen, ald auch die beym zweeten unb gen Meble auf. D. S. 


R 
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Die gemeinen Kleyen find größtentheils die erfte Schale bes Weizens, und ha⸗ 
ben oft noch Mehl ben fich. Iſt diefes, fonennt man es ferte Kleyen, (Son gras,) 
find fie hingegen von dem Mehle wohl gereiniget, fo nennt man fie veine, todte, 
aus gemahlne Kleyen (gros Son, Son fec, oder bran). Die fetten Kleyen 
find Ddieienigen, welche nach dem erften Gange, nämlid; dem weißen Meble in 
ber ländlichen Mahlart, übrig bleiben, Die todten Kleyen aber find die, fo von 
dem Mehle und dem Grieße abgefondert find, es mag diefes nun nach ber eigent 
lien Mouture en groffe oder der Mouture &conomique, oder der füdlichen 


Mahlart geſchehen. 


Die zwote Sorte Kleyen beſtehet meiſtentheils aus der zwoten Schale des 
Körngens, welche einer feinen Zwiebelſchale aͤhnlich iſt; daher iſt dieſe Sorte auch nicht 
fo gelb wie die erſtere. Dieſe zwote Sorte von Kleyen iſt ein Auszug ben ber Mou- 
ture &conomique, und ein Abgang von dem zurüdgenommenen Grieße, welchen. 
man Reprife nennt, weil er wieder zuruͤckgenommen wird, um noch einmal durchmah⸗ 
fen zu werben. Daher nennt man auch diefe Kleyen Remoulage, meil fie wieder 
durchmahlen werben: man giebt ihnen aud) den Namen Fleurage, weil man fich 
derfelben bedienet, den Boden der Brodte damit zu beftreuen, welche man in die Bad 
näpfe, Badförbe und Backſchuͤſſeln leget: man beftreuet auch mit biefer Art von 
Kleven ben Schieber, ehe man das Brodt, fo man in den Ofen ſchieben will, 
drauf lege. 


Die dritte Art von Kleyen ift die zwote Sorte von Kleyenmehle, oder groben 
Aftermehle. Sie heißen Recoupe, und in Bretagne Surfas. Man verftehet uns 
ter derfelben die Kleyen, fo von dem Briefe und der erften Sorte Kleyenmehle ause 
gebeutele worden iſt. Diefe Kieyen find wenig gelb, und fallen mehr ins Weiße, weil 
fie aus Meble, dem Keime bes Körngens, und ein wenig von ber Schale beftehen, 


Die Kieyen find mehr oder weniger gelb, nachdem bie Mehlſorten in ber 
Weiße verfchieden find, Bey dem Mehle befinden fi bald mehr, bald weniger 
Kleyen, und bey den Kieyen bald mehr bald weniger Mehl: das Mehl ift defto 
ſchwaͤrzer, jemehr es Kieyen bey ſich führt; und die Kleyen fallen deſto weißer aus, 
jemehr fie Mehl in fic enthalten; es fen nun, daß das Mehl daran hänge, oder daß 
es nur damit vermifcht fen. Schuͤttet man diefe zwote Art von Klenenmehle mehrmal 
wieder auf; fo bleibt nichts, als die leeren Hülfen, oder die reinen Kieyen, übrig, 


Ein 
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Ein Weizen, ber mehr und dickere Schalen har, giebt bey dem Durchmahlen 
mehr Kieyen, und folhen nenne man dickhuͤlſigen Weizen: (BlE fonneux oder Be 
bouffi) je dickhuͤlſiger, defto leichter ift er; dergeftalt, daß ein Weizen deſto mehr 
Kleyen und weniger Mehl giebt, je leichter er iſt. 


Der Weizen giebt nicht nur deſto mehr Kieyen, je leichter er ift, fondern er 
giebt auch fchlechtere Kleyen. Die Kleyen vom Weizen, Davon der Septier 220 Pfund 
wägt, halten fi nur acht Tage gut. Die Kieyen vom Weizen hingegen , der 230 
Pfund mägt, erhalten ſich 14 Tage. Waͤgt der Septier 240 Pfund, fo fann man 
die Kleyen einen Monat, und wenn er 250 Pfund hält, zween Monat gut erhalten. 
Man muß Sorge tragen, die Kleyen öfters umjurüßren, als bas Mehl; man * 
ſie alle zween bis drey Tage umſchuͤppen. 


Alter Weizen giebt nicht fo viel Kleyen, als neuer. Die Kleyen von neuem 
Weizen find viel ſchwerer, als die vom alten; weil die Kleyen vom alten Weizen tros 
den find, und miche fo viel Mehl daran hängen bleibt, welches ſchwerer ift als 
die Kleyen. 

Nach der Mouture Economique bekommt man von ı2 Boiffeaur Weizen, 
9 Boiffeaur Kleyen; naͤmlich 6 Boiffeaur grobe, reine, ausgemahlne Kleyen, einen 
Boiffeau abgefiebte Hilfen, und zween Boiſſeaux von der zwoten Sorte bes 
Kleyenmehls. 


Der Kleyenbetrag von Weizen, fo am Gewichte verſchieden iſt, fällt auf ſol⸗ 
gende Art aus, Ein Geptier Weizen von 210 Pfund giebt 70 Pfund Kleyen von 
dreyerley Sorten; ein Septier von 220 Pfund giebt 67 bis 68 Pfund Kleven; ein 
Septier von 230 Pfund giebt 65 Pfund; ein Septier von 240 Pfund giebt 62 bis 63 
Pfund, und ein Septier von 250 Pfund giebt nur 6o Pfund Kleyen. Wenn man 
gut mahlt und gut beutelt ; fo ift der Kleyenbetrag nad) obigem Verhaͤltniß noch gerin. 
ger. Weisen aus warmen $ändern, wovon der Septier bis 270 Pfund mägt, giebt 
nur 35 bis 40 Pfund Kleyen. Ich habe einen Weizen aus Andalufien gefehen, wel⸗ 
her auferordentlich feine Klenen gab, * von denen der Boiffeau nur 3 Pfund wog; ans 
ſtatt, daß ein Boiſſeau Kleyen von franzoͤſiſchem Weizen 4 Pfund hält, 

R 2 Ein 
* Der in meiner — deonomiſcher jen Sorten: ich weiß aber, daß biefer Weizen 
Schriften, Th. VL ©. 364. u. f. befchriebene im Frankreich noch unbefanne iſt; und zwei⸗ 


oblnifche Werzen giebt rt allein febr feine fele auch, daß unter dem andalufifihen diefer 
p ondern auch weniger Klepen, ald andere Wei: verffanden werde, 8. 
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Ein Boiſſeau Kleyen darf nicht mehr als 4 Pfund wägen. Waͤgt er mehr, fo 
ift er entweder fehlecdht gemeffen worden, oder man hut ihn nicht recht gemahlen und 
gebeutelt. Wägt ein Boiſſeau Kleyen mehr als 3% oder 4 Pfund, fo fann man ver« 
fihert feyn, daß nod Mehl darinnen ſteckt, wie fid auch bey der ländlichen Mahlart 
immer ereignet, welche fette Kleyen ausziehet, von denen ein Boiſſeau gemeiniglic) 
7 Pfund Hält; worunter nämlich die Hälfte wuͤrklich todte ausgemahlne Kleyen find, 
- wie man biefelbe bey der eigentlichen Mouture en grofle, ben der Mouture &cono- 
mique und der füblihen Mahlart ausziehet. Ich will fo viel fagen, jeder Boiſſeau 
von fetten Kleyen bey der ländlihen Mahlart enthaͤlt ohngefehr 34 Pfund Mehl und 
Gries, melde etwa 5 Pfund Brodt, und noch dazu fehr gutes Brodt geben fünnten, 
teil nämlich bey der ländlichen Mahlart das befte Mehl des Körngens in den fetten 
Kleyen zurüc bleibt. | 


Die todten Kleyen follen wohl vom Mehle abgefondert und gleichfam wie bie 
Art von Gebackens, die man Hohlhippen nennet, abgedreht ſeyn: dieſes ift ein Zei— 
chen, daß die Mühle gut gewefen, und dergleichen Kleyen laffen fich gut meffen. 


Se leichter die eigentlichen Kleyen find, defto weniger haben fie Mehl ben ſich, 
defto weniger find fie zerhackt und harte; man nennet aber diejenigen Kleyen harte, 
(Son dur) an welcyen mehr Mehl hängt, und die noch Gries bey ſich führen; daher 
fie auch nicht fo fanft und weich als die ausgemahlnen anzufühlen find, 


Ben ber ländlichen Mohlart erhält man dem Gewichte nach mehr Kienen, als 
bey andern Mahlarten; dem Maafe nach aber giebt fie nicht mehr, weil das Mahlen 
überhatipt macht, daß das Körngen und die Kleyen mehr Kaum einnehmen, 


Die Kienen nehmen, wenn fie zertheilt werben, mehr Raum ein: wenn man 
aber lange fortfahren wollte, fie zu zertbeilen; fo würde es fo weit fommen, daß fie 
endlich weniger Platz einnehmen würden, Die Kienen nehmen viel Raum ein, befon« 
ders die reinen todten Klenen; wenn fie aber mehrmal durchgemahlen werden, fo, daß 
fie feiner werden, fo verliehren fie an Raume, nehmen aber am Gewichte zu. Man 
kann leicht einfehen , warum man einen zu Staube gemahlenen Körper eher in ein klei⸗ 
ner Maaß bringen kann, als einen, der nur geftoßen iſt. Je feiner die Kleyen find, 
defto Fleiner find fie, und defto mehr mägen fie: ein Sad grobe Kleyen wägt 155 Pfund; 
ein Sack abgefiebte Huͤlſen 255 Pfund, und ein Sad von der zwoten Sorte Kienen« 

: mehl 
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mehl gemeiniglich 285 Pfund, Kieingemalmte Kleyen wägen mehr als grobe; fo wie 
der Gries mehr wägt, als das Mehl. | 


Wirthſchaftsverſtaͤndige behaupten, die wieberaufgefchütteten Kleyen waͤren 
mabrhafter, als die, fo nicht noch einmal gemahlen worden. Es ift auch nicht zu 
deugnen, daß die Zertheilung in der Matur einer Sache eine große Veränderung zuwe⸗ 
ge bringen koͤnne, wie ich es in dem Artifel von der Mahlart überhaupt erflärt habe. 
Die Kleyen, welche von dem Waffer, darein man fie eingeroeicht hat, durchdrungen 
und zerweicht werden, werden für das Vieh noch viel nahrhafter. 


Eben diefe Wirthfchaftswerftändige fagen auch, daß die groben Kleyen für bie 
"Pferde beffer wären, und daß fich die andern zu leicht ih einen Teig verwandelten. 
Ihrem Vorgeben nach freffen die Kühe die abgefiebten Hülfen licher als die Pferde: 
fie behaupten aber auch, daß bie Kühe die zwote Sorte von Kleyenmehle nicht fo gerne 
freflen als die Schweine, und daß felbige auch zur Maftung des Federviehes beffer 
wären. Die nüglichfte Kenntniß ift nicht allemal die, fo ung am meiften gefällt; nur ' 
muß man fie nicht auch verachten. ER 


Die zwote Sorte von Kieyenmehle nimmt mehr Waffer an, als bas Mehl felbft. 
“ Ein Pfund diefes Kieyenmehls von 16 Unzen nimmt 13 Unzen Waſſer an. Es wers 
den aus demſelben Wulgern oder Nudeln zur Maftung des Federviehes gemacht; und 
daffelbe wird auch vollfommen fett davon, | 


- Der Preis der Kleyen ift ihrem Gewichte nicht gemäß. Die zwote Sorte 
Kleyen iſt viel theurer, als die erfte, und die dritte theurer als die zwote Sorte, wenn 
man nämlid) auf das Maaß fiehet: im Abficht auf das Verhältnif ihres Berichtes 
gegen einander aber ift die erfte Art Kleyen, naͤmlich die reinen todten Kleyen „ theurer 
als die zwote Sorte, und dieſe iſt wiederum theurer als die dritte, 


Es giebt fette Kienen, von welchen ein Eeptier 60 Pfund mehr wägt, als ein 
anderer Septier von eben diefer Sorte. Diefe 60 Pfund Ueberfhuß find 60 Pfund 
Mehl, welche 80 Pfund Brodt geben würden. Ein Septier Kleyen, welche nicht 
mehr als 25 Boiſſeaux hat, er aber 60 Pfund mehr wägt, als ein anderer, wird nicht 
nach dem genauen Berhältnif mit andern Kieyen- verfauft, weil man fie dem Käufer 
nicht zumägt, fondern zumißt. 
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Die ſchwerſten Kleyen find ben ber ländlichen Mablart anzutreffen, und die | 
leichteften kommen von ber eigentlichen Mouture en grofle, von der Mouture &co- 
nomique und ber füdlichen Mahlart. 


; Ein Mehl, das mit feinen Kleyen vermengt ift, nimmt mehr Waffer an, und 
giebt folglich mehr Brodt. Die in außerordentlich feine Theilchen zermahlnen Klenen 
kommen der Natur des Mehles, unter welchen fie untermengt find, näher, als die 
groben Kleyen: find fie wohl zertheilt und zermalmt, fo fiehet und ſchmeckt man fie 
im Brodte nicht. Es giebt Arten von Kleyen, welche ihrer Natur nach mit in das 
Brodt gebaden werben könnten, ohne daß es davon ſchwarz mwürbe; es würde ihm 
nur eine weißgelbe Farbe geben. Bon diefer Art find die Kicyen, die von dem flans 
drifchen und anbalufifchen Welzen fommen. Es ift befannt, daß man das Commis« ” 
brodt in allen fändern und zu allen Zeiten aus Meble und Kieyen zufammen gebaden 
hat; woraus gut, Brodt wird, wenn es wohl zubereitet wird, Die Menſchlichkeit 
flößt uns den Wunfch ein, daß die Aderleute, diefe Art Menfchen, die es am menig« 
ften verdienten, daß es ihnen am Brodte gebräche, eben fo gut Brodt zu effen haben 
möchten; und biefes deſto mehr, weil fie fat niemals Fleiſch dazu zu effen haben. * 
Das kommt daher, weil es nicht fo viele Perfonen von ihrem Stande giebt, die ſich 
ihrer annehmen und für fie fprechen, als bey ben Soldaten, 


Die Kleyen find ordentlicher Weife nicht fo troden, als das Mehl; welches 
jedoch nicht allezeit einerley ift: es giebt Jahre, in benen das Körngen inwendig nicht 
fo troden ift, als auswendig, je nachdem bie Luft von der Zeit der Blüche des Ge 
Getreydes an gerechnet, feuchte oder trocner gewefen iſt. 


Grobe Kieyen verderben viel eher, als klein zermahlne, und als Mehl. Herr 
Maliſſet Hat mir erzäßle, daß er es aus Erfahrung wiſſe, daß ſich die groben 
Kieyen geſchwinder erhißten oder verbürben, als abgefiebte Hilfen; und daß fich die 
zwote Sorte von Kieyenmehl beffer hielte, als die angeführten Hülfen. Er fegte bins 
zu, daß biefe Hilfen und die zwote Sorte Kleyenmehl der Verberbung nicht fo uns 
terworfen wären, wie das Mehl, und daß die groben Kieyen fo in Hige gerathen 
fönnten, 
® &o fhlecht ift doch in Teutſchland ber der Feldarbeit täglich fieben, zur andern Zeit 
Zuſtand der Bauern wobl nur an wenig Dr» aber nicht viel weniger Mabhzeiten hält, bürfs 
gen. Selbſt die Mablzeiten der Eeibeinenen te zwiſchen ſolchen Mablzeiten ohne Fleiſch, 
find in mebrern Staaten, mo ed noch folche —— wohl feinen Unterſchied ma⸗ 


arme Leute giebt, von anderer Beſchaffenbeit. 
Ein mecklenburgiſcher Bauer, der während 
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könnten, daß fie würflich zu brennen anfiengen. Es ift wahr, daß man die Kleyen 
- nicht fo forgfältig umfchüppet als das Mehl, da doch die Kleyen viel Öfterer umge» 
ſchuͤppt zu werden bedürfen, als das Mehl. Ferner hat mir. Herr Maliſſet gefagt, 
‚daß fich-die Rockenkleyen beffer aufheben laffen, als Weizenkleyen: und er glaubt, 
daß ſich die Kleyen deſto weniger erbigen, je Fleiner und jemehr zermahlen fie find. - 
Die abgefiebten Hülfen erhigen fid) weniger, als das Mehl, und daher verdirbt das 
Mehl, weldyes wegen ber barinne enthaltenen Flein zermalmten Kleyen und abgefiebten 
Huͤlſen ſchwarz ſiehet, nicht fo bald, als das weiße Mehl. 


Ich halte dafür, daß bie Kieyen zur Erbigung des Mehles viel beytragen, 
wenn fie mit demfelben vermifcht find. Die groben Kleyen erhigen fi von Natur _ 
mehr, als die feinern: wenn fie unter das Mehl gemiſcht find, fo machen fie, daß eg 
ſich mehr erhigt, und fie würden es gar verderben, wenn man nicht Sorge trüge es 


umjufdüppen, 


Ehemals Fam nah Paris auf die Märfte und an die Anfuhrten ber Seine 
fein anderes als undurchbeuteltes Mehl, welches fo befchaffen war, mie es unter den 
Müplfteinen war weggenommen worden, und in welchen noch die ganzen Kleyen bes 
findlich waren : erft feit dem Jahre 1650 hat man angefangen durchgebeuteltes Mehl 
in die Stade zu bringen. Ehemals behauptete man, daß das von ben Kleyen ges _ 
fonderte Mehl viel leichter verbürbe, und unterweges ober auf dem Markte mols 
drigt würde, 


Die Klenen find der Theil des Weizens, der am meiften Del bey ſich führer; 
und nad) den Kleyen ift der klebrichte Theil des Mehles am dlichten: es ift auch der 
Erhisung, und wegen der Erbißung auch der Faͤulniß unterworfen, weil es weniger 
Salz in fich hat; die Kleyen aber führen im Werhältniß gegen den Elebrichten Theil 
des Mehles mehr Salz bey fih. Man kann die Zergliederung des Weizens in der 
fünften Anmerkung, und feine Aufldfung in der neunzehnten Anmerkung fehen, 


Aus diefer Urfache macht die Erhigung der Kleyen mit dem Mehle ein befferes 
umd weniger ſtrenges Mehl. Die Erhigung des Mehls, wenn es nod) nicht durch» 
beutelt worden ift, giebt dem Mehle eine gewiſſe Eigenfchaft, wodurch es zu gutem 
Brodte gefchichter gemacht, und der klebrichte Theil des Mehls aufgelöfer wird. Man 
muß Salz unter den Flebrichten Theil des Mehls thun, damit er fehleimig und —* 

— nahrhaf · 


* 
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nahrhafter werde, Das Mehl wird bey ber; füblichen Mahlart , wo man fie länger 
liegen läßt, ehe man fie ausbeutelt, falziger. 


Die Kleyen von Roden, Gerfte, Hafer und tuͤrkiſchem Weizen find nicht fo 
Aut, als die Weizenkleyen; das Mehl von diefen Getreydearten iſt in Bergleihung 
mit dem Weijenmehle viel fchlechter. 


Bon der Einbuße beym Mahlen, 


E⸗ ft nichts in der Welt, wobey fein Abgang wäre: denn alles iſt von dem erſten 
Augenblice feines Dafeyns an, der Verderbung unterworfen. Die Bewegung iſt 
die erſte und die Haupturſache des Abganges; ſo wie die Bewegung des kLaͤufers und 
der Beutel die Urſache des Abganges iſt, von dem wir hier reden. 


F In einer neuen Muͤhle, ich will ſagen, wenn bie Muͤhlſteine aufs neue ge⸗ 
ſcharft ſind, wird mehr Mehl verſtaͤubet, weil die Loͤcher und Schlaͤge der An, 
ne — ſind und ſich alſo das Mehl hineinlegt. 


Der Abgang iſt in einer Muͤhle, welche einmal im Gange iſt ‚ und mo die 
Steine noch nicht ſtumpf find, nicht fo groß; denn wenn. die Steine fo beſchaffen find, 
daß fie bald gefchärft werden follen, fo muß man beym Mahlen die Mühle näher. 
—: und ßate gehen laſſen, und dieſes verurſacht auch Abgang. 


Man muß ferner — daß der Abgang des Geirehdes, ſo man mahlen 
läßt, nicht ſo wohl von Verſtaͤubung des Mehls, fo die Bewegung der Mühle verur« 
ſachet, herfommt, als vielmehr, weil aus Mangel der Aufmerffamfeit und Genauig« 
keit faft immer Mehl verloren gehet. Wenn man für viele einzelne Perfonen mahlt, 
fo ift es ſehr ſchwer, genau zu wiſſen, welches Mehl einem jeben gehöre. Den; 
Muͤhlpurſche, ber auf die Mühle Achtung giebt, muß ftets bey der Hand feyn, und 

wenn das im Rumpfe befindliche Getreyde durchmahlen ift, fogleich anderes wieder 
auffchütten: er muß auch den Auszug des erftern Getreydes befonders hun , damit 
jeber Mahlgaſt das ihm gehörige Mehl und Kleyen wieder bekomme. 
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Er muß daher zuförderft Känneniß einziehen, mie viel wohl zwifchen ben 
Müplfteinen zurücfgeblieben feyn kann, um -fie beym folgenden Auffchütten in demfelben 
Stande zu erhalten: und er muß Achtung geben, daß in-den andern Theilen des Muͤhl⸗ 
werks Fein Mehl noch Getreyde bleibe *. 


Es ift bey dem Mahlen im Ganzen ober in Menge nicht fo viel Abgang, als 
wenn man für viel einzelne Perfonen und für jede nur erwas mahlet. Manchmal ift 
gar Fein Abgang, wenn man viel und hinter einander wegmahlet; mie ſolches mit dem 
Getreyde der Mehlhaͤndler und Bäcker gefchiehet; oder genauer zu reden, ber Abgang 
bey einer großen Menge Getreyde ift in Vergleich mit dem Mehlbetrage faft wie nichts 
zu rechnen. Ordentlicher Weiſe rechnet man 2 Pfund Abgang auf dem Sad, 


In einer Verordnung ber Policey vom Jahre 1438 ift den Muͤllern befohlen 
worden, das ganze Gewichte eines Septiers, fo fie in Getreyde erhalten haben, an 
Mehle und Kieyen bis auf 2 Pfund wieder zu liefern; und dieſe Verordnung beftätigte 
Earl der VII. im folgenden Jahre durch einen neuen Befehl. Im Jahre 1577 vers 


ordnete auch Heinrich der I. daß Die Richter oder Beamten der Policey 


* Ich muß bekennen, daß ich den Herrn 
Verfaſſer bier nicht verſtehe. Es fälle aber 
das, was er den Müblenpurfcben zur Pflicht 
macht, gänzlich weg, mo die Muͤhlwage einge: 
führt, und wegen ded Staubmebls ein gewiß 
fed Duantum beflimmet ift, welches dem Mül- 
ler von jebem Gcheffel Getrepde, daraus 
Mehl gemacht wird, außer der gewöhnlichen 
Mablmege abzuziehen, nachaelaffen wird. 
Wo dieſes nicht iſt, und dem Müller bie foges 
nannte Meblbahne, oder das, mas fich an 
der innern Seite des Laufs von Meble an: 
legt, nelaffen wird, wie es ausfällt, ba können 
die Mahigäfte, aller Borficht und gefeglicher 
Anordnung obnerachtet, durchs Gtaubmehl 
ſehr verfürget werden. Selbſt ein Müller 
bat die Nachricht errbeilet, daß, wenn auch 
ber anf nach der Müblorbnung, nicht über 
2 Zoll von den beyden Muͤhlſteinen ab: und 
tüchtig geſetzet wäre, daß bie Füllkleyen, umten 
nicht herausdringen könnten, und Dagegen mit 


waͤget 84 bi 9 Pf 


- Die 


dem Schrot und Meble von dem aufgefchüttes 
ten Gerreyde angefüllee würden, dag Staub⸗ 
mehl dennoch von einem Scheſſel über eine 
Metze betrage: eine nebaufte Metze Weizen 
und, Rocken 8 Pfund. 
In denen von bem Herrn Berfaffer angefuͤhr⸗ 
ten Merordnungen, nach melchen von einem 
franzoͤſiſchen Scheffel, der 240 Pfund waͤget, 
nicht mehr ald 2 Pfund fürs Staubmehl ab: 
eiogen werben follen, iſt auf das allgemeine 

efte fehr rubmlich Bedacht genommen, und 
allen dießfalfigen Bervorrbeilungen vorgebeu: 
get worden, die ſich uͤberbaupt bey ungewiffen: 
baften Leuten von diefer Profeßion weit erifre: 
en, und weiter, ald Herr Zonn in dem Be: 
trugslerico unter dem Worte Maͤller angezeis 
get bat, und welchedie Policep um fo * zu 
verhuͤten ſuchen muß, da ſo viel Glieder eines 
gemeinen Weſens, und beſonders Arme darun⸗ 
ter leiden. D. S. 


S 


* 
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die Muͤller und Baͤcker zuſammen kommen und eine Ausſage thun 
laſſen ſollten, wie viel Maaß und Gewicht ein durchgemahlner Wei⸗ 
zen und andre Getreydearten geben koͤnnten. | 


Ben der ländlichen Mahlart hat man am menigften Abgang, weil man bas . 
Getreyde nur auf einem Gang mahlt, und durch einen einzigen Beutel durchbeutelt, 
Der Abgang iſt alsdenn ı oder 2 Pfund. In den Provinzen beroilliget man den Mila 
lern auf einen Geptier von 230 bis 260 Pfund 2 Pfund Abgang. 


Bey der Mouture Economique ift der Abgang beträchtlicher , weil ben dies 
fer Mablart das Mehl mehr durchbeutelt worden ift, und folglich troden wird. Das 
Mehl wird durch die Bewegung zwifchen den Müptfteinen erhigt, es dunfter aus, und 
derliehrt etwas von feiner Feuchtigkeit; zugleich machen die Muͤhlſteine bajlelbe von 
‚außen viel fetter, Indem fie das Del aus den Körngen preflen, 


. Der Abgang ift nicht nur nach Verhaͤltniß des mehrmaligen Wiederauffchüt« 
tens größer, obet geringer, fondern er iſt auch nach der Art, mit der man mahlet, ober 
nach der Geſchwindigkeit des. Muͤhlſteins größer und geringer. Die Mouture en 
groffe, wo man nicht wieder aufſchuͤttet, hat in Vergleichung mehr Abgang als die Mou- 
ture economique; meil die $äufer überhaupt in ber Mouture en grofle gefhwinder 
geben, als in der Mouture Economique, 


Uebrigens wird in ber eigentlichen Mouture en groffe beynahe eben fo viel 
Mehl durch die Beutel verſtreuet, als durch die Muͤhlſteine. 


Ben der fühlichen Mahlart ift der Abgang geringer, well man bas Getreyde 
nicht fo vielmal durchmahlt , als bey der Mouture Economique, und nicht fo ges 
ſchwinde mahlt, als bey der eigentlichen Mouturg en groffe. Durch die Beutel bey 
der füdlichen Mahlart wird aud) weniger verftäubt ; bingegen giebt ein Umftand, ber 
ben andern Mablarten nicht iſt, Gelegenheit, daß mehr verftäuber wird, Man ift 
nämlich bey diefer Mahlart genöthiget, das ungebeutelte Mehl von Zeit zu Zeit um« 
zufchüppen, damit es durch das fange liegen nicht moldricht werde, und daf es fid) vor⸗ 
hero erhiße, ehe man es durch den Beutel gehen läßt, um das Mehl, Gieb und Scha. 
lenmehl davon zu trennen, 


x 
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Wenn man das Mehl, den Gries und die Kleyen beutelt, ſo hat man Abgang 
wie wir oben, wo wir von dem Beuteln redeten, erinnert haben; wenn man das Mehl 
einteiget, fo hat man Abgang; wenn man ben Teig in ben Ofen fchiebt, und Brodt 
bädt, fo bat man wieder Abgang; und endlich hat man auch noch Abgang an Brodte, 
wenn es falt wird, wie oben erzähle worden ift, wo von bem Backen, dem ewiche⸗ und 
dem Preiße des Beerce⸗ geredet wurde. 


Vom Seite und Maaße. 


De Gewicht bringe uns überhaupt in allen Dingen, beſonders in der Beckereh, zu 
größerer Gewißheit, als das Maas: denn well das Brodt nach dem Gewichte 
verkauft wird; fo kann man mehr Uebereinftimmung zroifchen dem Gewichte des Brod⸗ 
tes und dem Gerichte des Mehls treffen, als wenn man das Mehl nah dem Maafe 
kauft; weil es. Mehl giebt, von welchen. ein Boiſſeau mehr wägt, als ein Boiſſeau 
von andern Mehle, indem ein Mehl trockner, und auch kernhafter ift, als das andere, 
Das Mehl, welches zugleich ſchwerer ift, als ein anders, ift das befte; denn es hat mehr 
Maffe, und es giebt ordentlicher Weife mehr und beffer Brodt. Eben fo ift das Ges 


treyde, welches dem Maaße nach andern Getreyde gleich ift, hingegen mehr „Gewicht 


bat, um deito beſſer, je ſchwerer es ift: es nimmt auch alsdenn mehr Waffer an, und 
giebt mehr Brodt. 


Je beſſer die Staatswirthſchaftsverfaſſung in einem lande iſt; deſto gebraͤuchli⸗ 
cher iſt das Gewicht in Kaufe und Verkaufe, und deſto weniger bedienet man ſich des 
Maaßes. In China verkauft man faſt alles nach dem Gewichte. Man hat das zu 
aller Zeit gewußt, daß der Handel nach den Gewichte ſicherer ſey, als nach dem 
Maaße. Ehemals war den Muͤllern befohlen worden, das Getreyde ſich von dem 


— 


Mahlgaſte zuwaͤgen zu laſſen, und ihm auch Mehl und Kleyen nach dem Gewichte zu . 


ruͤckzugeben. Beſage der koͤniglichen bie Gerreybelieferung betreffenden Befehle iſt 


den tieferanten und Proviantcommißarien befohlen, ihren Weizen nach dem 


Gewichte zu liefern, und es in ihrem Beyſeyn waͤgen zu laſſen. 
Das Ausmeſſen iſt ſo ungewiß, daß man ſo gar insgemein glaubt, daß das 


Mehl und Getreyde, ſo man auf dem Markte kauft, allezeit beſſer geweſen ſey, als wenn 


man es von Boden wegkauft; weil man naͤmlich auf dem Markte weder die gehoͤrige 


Bequemlichkeit, noch den zum genauen me EIER Pag, wie auf ben 
S 2 


Boden, 
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Boden, hat; wodurch der Verkaͤufer Schaden leidet, welcher ordentlicher Welfe nicht ſo 
geſchickt und liſtig, als ber Käufer, iſt, der oſt ſelbſt ein Händler oder Factor iſt. 


Die Beſchaffenheit der Luft hat einen Einfluß in das Gewicht und in das 
Maß: die Zeuchtigfeic vermehrt überhaupt das Gewicht des Kaufmehls, und des zu 
verkaufenden Getreydes, und Die Trocdenheit der $uft verringert es. Dasjenige aber, 
welches die würfliche Menge des Getreydes, bes Mehls und der Kleyen noch ungewiſſer 
macht, ift die Art zu meffen, welche dem Anfehen ‚nach zwar beftändig einerlen zu ſeyn 
ſcheinet, gleihmwohl aber, nach der Geſchicklichkeit der Perfonen, welche meffen, fehr 
verichieden ift Es hat mit dem Meffen des Getrendes eben die Berchaffenheit, wie 
mit dem Feldmeffen. Herr Malıfjet bat mir gefagt, daß er in Paris auf dem koͤnig⸗ 
lichen Provianthaufe S. Charles einen Ausmeſſer gefehen habe, welcher erftlich einen 
Septier von 12 Boiſſeau Weizen ordentlich abgemeffen; ſodenn ihn noch einmal durch⸗ 
gemeffen, und Faum ır Boiffeau aus dieſem Septier gebracht hätte: hierauf aber habe er 
eben biefen Septier dem Anfehen nach auf die nämliche Art noch einmal durchgemeffen, 
und beynahe 13 Boiffeau herausgebracht*; welches alles er in Gegenwart vieler Kens 
ner gethan, bie ihn fo aufmerkſam zugefehen hätten,. als man ben Tafchenfpielern zuzu- 
feben pflegte. Hier iſt kein anderer Fall moͤglich, als daß diefer Ausmeffer die Ges 
ſchicklichteit gehabt, andere zu betrügen. 


Das Yusmeffen ift die Hauptquelle bes Vortheils, den bie Hoͤcken, (Regratiers) 
das ift, die das Mehl, Getreyde u. ſ. f, faufen, und wieber verfaufen, aus ihrem Hate 
del ziehen. Man muß wiſſen, daß ein Maaß mehr Getreyde, Mehl oder Klenen faſ⸗ 
fet, wenn man es mit einer Schaufel oder mit der Hand voll mißt, als wenn man es 
nad) und nach aus dem Sade in das Maaß hineinfchürter; daher kommt es auch, daß 
wenigere Kleyen in ein Boiffeau gehen, wenn man es unter den Beutel unterfegt, und 
die Kieyen, fo mie fie aus dem Beutel herausfallen, in demfelben auffängt,. 


Ein umgefchüpptes Getreyde nimmt in einem Maaße mehr Naum ein, als ein 
Getreyde, das nicht umgeſchuͤppt worden iſt; weil die $uft in einen lange gelegenen 
Haufen Getreyde durch das Gewicht, und die Schwere der Körner aus ben Zwiſchen⸗ 
raͤumen, in welchen ſie ſteckt, heraus getrieben wird. 


Die 


* Diefer Menſch bat in⸗ und außerhalb nachtheiligen, und ſuͤndlichen Gebrauch mas 
Frankreich und auch bey uns mehrere ſeines chen, welchem durch Einführung der Wage 
gleichen, die davon vielen ihrem Naͤchſten ſehr abgeholfen werden koͤnnte. B. ©. 
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Die Feuchtigkeit, welche in einem Haufen Getreyde, der fich erhigt, entſtehet, 
macht bie in den Zwifchenräumen der Körner enthaltene Lufttheile naß, und benimme 
ihnen die Federkraft. Sie widerftehen fodann dem Gewichte ber Körner nicht mehr 
fo fehr, fie finfen zufammen, werben dichter, und nehmen weniger Pla$ ein; bis man 
ihnen wieder fo zu fagen Pla macht, und fie trodnet, indem man das Getrende um» 
fhüppt, und wieder frijche &uft in daſſelbe hineinbringt, welche dann bie vorige Feder⸗ 
kraſt wieder befommt, daß fie frey trocnen kann. 


Seit dem Jahre 1350 hatte der König Johann eine Verordnung wegen Eins 
führung eines allgemeinen Gewichtes gegeben, welches noch heut zu Tag unter dem 
Namen des föniglichen Gewichtes (Poids du Roi, oder Poids-le-Roi) befannt 
if. Der-Krieg verhinderte aber die Befolgung diefer fo heilfamen Verordnung. In 
ben Jahren 1438 und 1439 wurde fie vom neuen gegeben; bie Unruhen aber, bie ber 
Krieg bey ſich führer, widerſetzten fich jedesmal der guten Ordnung, die zur Befolgung 
eine fo nüßlichen Gegenftandes gehörte. Sie mußte daher in den Jahren 1546, 1630, 
1639, 1667 wieber erneuert werden. Endlich ift die Regierung genöthige geweſen, bie 
Wiederherftellung deſſelben im Jahre 1760 zu Paris zu verordnen, 


Sch muß hier anführen, daß eine Unbequemlichfeit dabey ift, wenn man bas 
Mehl nach dem Gewichte Faufet; nämlich, man kann leichter in Anfehung der Güte 
des Mehls betrogen werden, wenn es nach dem Gewichte verfauft, als wenn es nad) 
bem Maaße geliefert wird, da es der Verkäufer bey dem Ausmeffen den Käufer fehen 
laffen muß *. 


Das Gewicht bes Getrendes iſt nicht nur in Anfehung der Güte, fondern auch, 
nachdem es ſich in dem Maaße dichter oder lockerer zuſammen legt, verfchieden. Herr 
Dühamel fagt in feinem Traite de la Confervation des Grains, daß er vielerley 


gleiche Maafe vom Getreyde hinter einander gewogen, und babey befunden habe, daß 
63 eine 


leich und vornebmlich aufs Gewicht gefes 
en wird; in dem banndverifihen —* 
1767. © 7 so Um bie gegemmärtige 


° Auch beym Auswaͤgen muß der Verkäus 
fer fein Mebl feben luffen: oder der Käufer 
muß es nicht unbefebend Faufen "Im übrigen 


handelt von diefer Sache ausführlicher die be: 
reitd im Vorbergebenden angeführte lefend: 
mwürdige Schrift: von der Klosbiwendigkeit 
und dem Nutzen, wenn berm &ornbandel 
nicht allein auf die Manpe ——— zu⸗ 


bandtun der prüfe und Beckerkunſt auch in 
diefem Stüde volftändiger und — 
cher zu machen, will ich, wenn es der Raum 
verſtattet, dieſer Schrift einen nl unter den 
Beplagen anmweifen. D. ©, 
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eine Mine von ber andern am Gewichte bis auf = Pfund miaſthiuen ge⸗ 
weſen ſey. 


Die Alten bedienten ſich, wenn fie ben koͤrperlichen Inhalt ihrer Maaße aus— 
druͤcken wollten, der fluͤßigen Sachen; ja fie bedienten ſich derſelben, wenn fie den In⸗ 
‚halt der Maaße trockner Sachen beſtimmen wollten, Das Gewicht der fluͤßigen Din 
ge ift zuverläßiger, als das Gewicht trockner Sachen, weil bie Theile flüßiger Sachen 
mehr Gleichheit unter einander haben, und fi in dem Maaße beffer ordnen : inzwiſchen 
giebt es noch immer Ungleichheiten bey den flüßigen Dingen; und daher ift das Ges 
wicht überhaupt, fo wohl bey flüßigen als trocknen Dingen); zuverläßiger als 
das Maaß. 


Allenthalben findet man Unbequemlichkeiten; man muß daher wenigſtens bie 

größten zu vermeiden fuchen ; nun aber trifft man noch mehr Unbequemlichfeiten an, 
wenn man das Mehl nach dem Maaße fauft, als wenn man e8 nad) bem Gewichte ein» 
kauft; weil das Gewicht allezeit gewiſſer ift, als das Maaf,: Man bedient fich das 
her, wenn man die Gerechtigkeit vorftellen will, des Sinnbildes der Wage, Die 
Schwere ber Körper ift ihrer Natur wefentlicher, als das Maaß: und ihre Dichtigkeie 
ift viel beftändiger, als ihr Förperlicher Kaum, der unendlich verfchieden fern kann. 
“ Die Schwere ift eine von ben erſten Eigenfchaften, die man ben der natürlichen. Unter⸗ 
fuchung der Körper zu betrachten bat, und eine von den allgemeinen. Serreſtieen 
in der Mechanik der Welt. 


Es iſt bekannt, daß ein Boiſſeu 16 Litron hat; ein Minot Weizen enthält 
3 Boiffeaur; eine Mine 2 Minots-oder 6 Boiſſeaux; ein Septier an, 2Minen, 
oder 12 Boiffeaur, und ein Muid ı 12 Septiers. 


Ein Septier Mehl faßt eben ſo, wie ein Septier — 12 Boiffeaur in N; 
aber beym Mehle wird der letzte Boiſſeau eines Seruer⸗ gehaͤuft gemeſſen. 


Ein Septier Hafer hat 24 Boiſſeaux, und ı Minot ſechs. 


Ein Septier Kleyen beträgt noch mehr, nämlich 25 Boiſſeaut. | 
ann Ein 


- 
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Ein Sat Mehl ift 325 Pfund und man läßt 5 Pfund Abgang auf den Sad 
gelten. Ehemals mußte man zu einem Sad Mihl mehr als 2 Septiers Getreyde has 
ben; und heut zu Tage kann man aus 2 Septiers Getreyde * als 370 vr 
Mehl ziehen. I 
Ein Muib gut Getreybe mägt 4800, Pfund; ein — 240 Pfund; eine 
Mine 120 Pfund; ein Minor 60 Pfund; ein Boiſſeau 20 Piund; und ein Litron 20 
Unzen oder 1% Pfund, 


Ordentlicher Weife waͤgt ein Boiffeau Weizen 20 bis 2ı Pfund; ein —— 
Mehl ı2 bis 13 Pfund; ein Boiffeau Gries 16 bis 17 Pfund, und ein — grobe 
Kleyen 3% bis 4 Pr 


Beym Handel über die See hat man für bas Getreyde ein ander Maaß, als 
man bey dem Handel zu Sande hat: man rechnet auf der See nach Tonnen, fo wie man 
auf dem Sande nach Septiers rechnet. Mad) der Verordnung vom Jahre 1687 foll 
eine Tonne, wornach man auf den Schiffen rechnet, durch ganz Frankreich überhaupt 
2000 Dfund waͤgen; ihr förperlicher Inhalt iſt 42 Eubiffuß. ; 


Eine Tonne Weiten aber ift nach den verfchiebenen Seehäfen auch am Gewichte 
verſchieden; zu Mantes hält fie 10 Septiers, und wäget 2250 Pund, da bingegen eine 
Tonne zu Rennes ordentlicher Weife nur 2120 Pfund Weizen hoͤlt. 


Das Getreyde nimmt, nachdem es zermahlen worden iſt, wegen der geſchehe— 
nen Zertheilung mehr Raum ein, als da es noch in Körnern war, Man ſiehet leicht 
. ein, daß das Körngen, wenn es durch das Mahlen zertheilt wird, einen groͤßern Ums 
fang einnimmt; aber das iſt wunderbar, daß der koͤrperliche Inhalt um ein Drittheil, 
ja gar doppelt vermehret wird. Ein Septier von 12 Boiſſeaux Getreyde giebt, nach⸗ 
dem er gemahlen worden iſt, 18 Boiſſeaux, — alles, ſo wohl Mehl, als Gries 
und Kyen zuſammen geſchuͤttet. 


Durch⸗ 
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Duurchbeutelt man das Mehl und den Gries, fo befomme man noch mehr > 
Maaß. Mahler man den Gries wieberum durch, und beutelt das Mehl aus; fo ers 
hält man 15 bis 16 Boiffeaur Mehl und 8 bis 9 Boiffeaur Kieyen; welches faft noch 
einmal fo viel als das aufgeſchuͤttete Getreyde beträgt, | 


Man findet noch ein Benfpiel diefer Vermehrung bes Maaßes bey der Mou- 
ture &conomique; wenn man 25 Bouiſſeaux Gries nody einmal auffchüttet, fo ers 


hält man 32 Boiſſeaux Mehl, und 3 Boiſſeaux feine Kleyen, nämlich abge 
fiebte Huͤlſen. i 


Ende der Muͤllerkunſt. 





Die 


Die 


Nudelmacherkunſt. 


Herrn Malouin. 





In dieſer Ueberſetzung 
herausgegeben 


von 


Daniel Gottfried Schreber, 


der Rechte Doctorn, ordentlichen Lehrer der Cameralwiſſenſchaften auf der Univerſttaͤt 
zu Leipzig, und Mitgliede der Leipziger oͤconomiſchen Geſellſchaft. 





Leipzig, 
verlegts Johann Jacob Kanter, 1769. 
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Die 


Nudelmanerkunf. 





Einleitung. 






Nachdem ich die Muͤllerkunſt befchrieben habe, nach welcher man das Ges 
trende in Mehl, Gries und Kleyen verwandelt, und jedes abfondert : 
fo erfordert die Ordnung, den Gebrauch des. Mebles und des Grießes 
anzuzeigen, und von allen Mitteln, deren man ſich bedienet, denſelben 
in Teig und Brode zu verwandeln, Unterricht zu geben: Pr ich igo eine Befchreis 
bung der Nudelmacher. und Beckerkunſt liefern werde, 


Unter der Nudelmacherfunft verftehet man insgemein die Kunft Nudeln, ins 
beſondere diejenigen Arten zu verfertigen, welche man Fadennudeln (Vermicelli), 
Rohrnudeln (Macaroni), Bandnudeln (Lazagnes) nennet*; wie ſolches Tab. 
III. und IV, vorgeftellet wird, . | 

42 Die 
. Da mir in Teutſchland, außer Nürnberg, feßion getrieben wird, (wenigſtens iſt mir noch 
wobl keinen Ort —* dürften —* die Pers Er Det bekannt. aa) Ka da zu Nuͤrn⸗ 


fertigung der Rudeln als eine Defonbene Pro: berg andere Arten von Nudeln, ald bie ie 
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Die Mehlſpeiſen ſind das gemeinſte Nahrungsmittel der Menſchen; es ſey nun, 
daß fie dieſelben wie Nudeln, oder wie Mus, oder wie Brodt eſſen. In denen Lan—⸗ 
dern, wo man weniger Brodt iſſet, als in Frankreich, ſind die Nudeln mehr uͤblich. 


In Teutſchland ſpeiſet man Fadennudeln (Nouilles), und faſonirte Mus 
dein (Pivots ) *, und in Stalien Macaroni, Lazagnes u. ſ. f. 


Zu Neapel, Genua, Marfeille und Paris, wo man bie meiften von dergleichen 
Nudeln macht, macht man fie auch am beften. 


Die Nudelmacherkunft ift ein Zweig von ber Bederfunft, welche bamit zu 
thun bat, daß fie Teig machet, und denſelben in den Dfen baͤckt; fo wie die Nudelma« 
herfunft das zu ihrem Gegenftande hat, daß fie Teig machet, und ihn an der Luft 
trocknet. Daher find die Becker in vielen Ländern, wie z. E. in Provence, zugleich 
Nudelmacher, fo wie in andern Städten die Becker zugleich auch Gebackenes 
verfertigen. 


Drdentlicher Weife verwandeln bie Becker den Gries in Mehl, um Brobt bar 
aus zu baden; und die Nudelmacher verwandeln ihn in Nudelmehl, um ihren Teig dars 


aus zu verfertigen. 


Man kann aus allen Arten von Mehle, aus welchen man Brodt zu baden 
pflegt, Teig zum Nudeln machen; das befte Mehl, und das gemeinfte unter allen, zu 


nifchen gemacht werben; fo baben wir auch 
Beine teutfihen Namen zu den itälienifchen, die 
der Herr Verfaſſer anfübrt, außer daß die 
Vermicelli Badennudeln beißen, wie die nürns 
bergifchen. Ib babe daher die Macaroni und 
Lazagnes teutjih benennet, wie ed die äußere 
a diefer Nudeln mit fich bringt. 
Das allgemeine Wort, womit Nudeln ange: 
deutet werden, ift, nach dem Herrn Berfaffer 
des Pätes, D, S. 


* Die Wörter Nouilles und Pivots habe ich 
in feinem MWörterbuche verteurfcht finden koͤn⸗ 
nen: die bier angeführte Erklärung iſt mir 
von Perionen, die mit den frangöfifchen Kuͤ⸗ 
chenwoͤrtern befanne find, gemacht worden. 
Tb kann aber noch näber, als ber Herr 
D. Malouin, anzeigen. was für Arten Nudeln 
in Zeutfchland gefpeifet werden. Es find 
7) die italienifchen, womit die italieniſchen 
Kaufleuse, wo es dergleichen giebt, handeln; 


Ver⸗ 


a) die nürnbergifchen, womit die meiften teut⸗ 
ſchen Kramer handeln: denn dieſe Waare ift 
noch To lange ein fremder. Handeldartifel, wo⸗ 
vondie Nudelmacher zu Nürnberg auteBerdiens 
ſte haben, bis man auch in andern teutfchen 
Staat en wird Nudeln machen lernen. Mit 
den nürnbergifchen Nudeln nun trifft das 
ziemlich überein, was Herr D. Malouin fagt. 
Eie machen Fadennudeln, die Zwirnfaden 
ganz aleich feben; fodann fafenirte Nudeln, 
tie Heine Mufcheln, Schnecken und dergleichen : 
aber ſte machen auch noch andere Arten, z. E. 
Hafernudeln, die Haferkoͤrnern abnlich find 
uf 3) Werden auch in vielen Haushal⸗ 
tungen von den Koͤchen und Köchinnen Rus 
dein zu eigenem Gebrauche gemacht, welche, 
ob fie gleich ein etwas anderes Anſeben haben, 
dennoch die fremden an Geſchmacke oft über» 
treffen. Der Herr Verfaſſer beſchreibt dieſe 
legten gegen bas Ende unter dem Namen, zu⸗ 
fammengefegte Nudeln. D. S. 
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BVerfertigung bes Teiges, fo wie zum Brodtbacken, ift das Weizenmehl, und man mas 
het das Nudelmehl auch aus Weizengries *, 


Der Gries, le Gruau. 


11" dem Grieße verfteht man ein'Körngen, welches gefchroten und von feiner Huͤl⸗ 
% fe gereiniget iſt, wie man an dem. Bretagner Grieße ſiehet; es giebt Gries von 
Safer, von Gerfte und von Weizen **, - Das Wort Gruau (Gries) ift im Frans 
zoͤſiſchen ein allgemeines Wort, wie das pohlniſche Cacha, welches faft einerley Sache 
ausdruͤckt, 

| % 3 Der 


* Die Cochinchinefer bauen zwo Sorten Hülfe gereinigten Alica rebet; moburch ange 
trocknen Neid, d. i. folchen, der auf trocknem zeigt wird, daß diefelbe eine Art Getrepde und 
Boben wächfet, und der nur durch den Regen keine aus mehrern Sachen zufammengefegte * 
we wird, Eine davon bat ein fchneemeife Speife fey- 
es Korn, welches fehr fihleimig iſt, wenn es . ! 
gekocht worden; man Fe ed verfchicdes Andere haben geläugnet, daß die Alica nur 
ne Arten Nudeln, 3. E. Fadennudeln daraus ſchlechthin ald eine Art Getreyde angefeben 
gu machen. Mr. POıvRE Poyages d’ um pbi- werden könne; und baben behauptet, daß es 
bofopbe p. 82. ( Yverdun 1708.) D. S. ein aus mebrern Sachen verfertigted Rahs 

e rungsmittel fev, und daß fich Paulus Aegines 

"- Die Griechen nennten den Gries Xördess, sa nicht, wie man glaubt, mwiderfpräche, wenn 
Efpeautre, Zea, Spelt, oder Dinkel, weil in er die Eigenfchaften bes Spelts von den Eis 
den damaligen Zeiten ber Griedvom Spelteder genfchaften der daraus verfertigten Alica uns 
gemeinfte war; fo mie heut zu Tage der Gries terfiheidet. | . 

—* Oele ( Hafergrüge) der gebraͤuch⸗ 


ichfte i Zur Zeit des Plin’ s, mie berfelbe im 
sıten Kap. feines ıgten Buches ſagt, gab ed , 
Man hat auch bie Alica Xördzer genannt, drey Sorten Gries, welche man auf zweymal | 
weil man die Alica gemeiniglihb aus Spelt zubercitete, um daraug die Nlica zu verfertis 
oder aus dem Grieße von Spelt bereitete. gen. Erſtlich zerſtieß man den Epelt ein mes 
Man bat uͤberdieß dieſes Getreyde, wenn es nig mit einem bölgernen Staͤmpfel in Mörfel, 
gefchroten war, mit dem Namen Nlica belegt, um nur die Schale davon abjufondern, und 
um die befonbere näbrende Kraft, die ed bey ih ihn zu reinigen. Dann zerrieb man diefen 
führer, aus zudruͤcken. ausgehuͤlſten Spelt noch einmal. und ſichtete 
drey Sorten Gries davon ab, welche ſich durch 
Dieſes hat zu einer großen Verſchiedenheit ihre Feinheit von einander unterſchieden, und 
der Meynungen Gelegenheit gegeben, wenn es aus deren jeden man drey Arten von Alica zus 
auf die Frage anfam, mas man unter dem bereitete, nämlich die kleine, die mittlere und 
Worte Alica verflchen follte? Einige fagten, die große. 
ed fen eine Art von Getreyde, und gründeten 
ihre Meynung auf die Nachricht des Oribae Die große Alica wurde Aphaerema genannt; 
- fs, daß Alica eine Art Welzen fey; fodann fie war von dem reinften Grieße; die von dem 
darauf, daß Plinius und Balenus dieſelbe Heinen Grieße verfertiate hieß Alicula.. Man 
unter die Weizenarten rechnen; und endlich fagte damals Fleine Alica, (petite Alica) mie 
auch darauf, daß Eelfus von der von ihrer man heut ju Tage petite Orgeat — > 
vo 
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Der Gries ift der härtefte und trocfenfte Theil des Koͤrngens: es iſt vornehm⸗ 
lich der Theil, welcher den Keim im ſich hat, fefte und weiß ift, mie ein Manveltern, 
In den Jahren, welche nicht naß find, ift der Gries detjenige Theil des Körngens, 


melcher der Schale am nächften, und der Trodenheic der $uft, wie auch der 


von Heinen Gerftengraupen) fagt. Martia⸗ 
lis fagt an einer Stelle: Mittebat Vmber Ali- 
culam mihi pauper: der arme Umbrier fchickte 
mir die Eleine Alica. 


Der Trank von Alica ift fo nabrhaft, dag 
er felbft den Namen Alica von der Nabrung 
(ab alendo) erdielt. Diefed Nahrungsmittel 
mar jur Zeit der erſten römifchen Rayfer ſehr 
im Gebrauche, wie heut zu Tage ber Reis: 
Gerften: ober Griedtrant (les erẽmes de’riz, 
ou d’orge, ou de gruau) mit welchem der 
Trank von Alica einige Nehnlichkeie bat. Ich 
habe von dieſem Tranke fehon in der 13ten Ans 
merfung geredet. 


Man hatte bey den Alten Alicahaͤndler, wie 


man heut zu Tage Verkäufer des Gerſtentran⸗ 


fed (Vendeurs d’orgeat) hat. ie murden 
Alicarii genennet, und ed befamen daber die 
Srauendperfonen, melche fich Immer um biefe 
Yrten von Eaffeebäufern, wo die Manngperfor 
nen den Nlicatrank zu trinken bingiengen. aufs 
hielten, und berumfchlichen, den Namen Ali- 
cariae meretrices: ein Beweis, daß biefer 
Trank damals fehr im Gebrauch gemwefen. 


Der Alicatrank iſt eine Erfindung der Roͤ⸗ 
mer, fo wie ſich der Geritentronf Tırssn von 
den Griechen herſchreibet. Diefer Gerftens 
trank war bey den Griechen nicht wie heut zu 
Tage nur ein Trank für die Kranken; ed war 
auch ein allgemeines Nahrungsmittel, wie zu 
unſern Zeiten die Fleiſchbrühe, welche die 
Stelle deffelben vertritt. Die Briechen mach: 
ten die Peifane aus Berfte, welche nicht fo 


nahrbaft ift, ald der Spelt und der Weizen, 


woraus die Lateiner ihren Alicatrank machten. 
In Ftalien machte man die Ptifane aus Reis: 
Jtalici maxime quidem oryza gaudent, ex qua 
tifanaım confieiunt, quam reliqui mortales ex 
deo; fagt PLınıvsLib, XVOL c. 7. 


Hitze der 
Sonne 


Die Galenus ſagt, fo war der Allcatrank 
nabrbafter und bewabrte auch längere Zeit für 
den Hunger , ald die Prifane der Griechen. 
Weil ber Alicatrank fehr und auf längere Zeit 
näbrte, fo verftopfte er bey gewiſſen Temperas 
menten die Eleinen Gefäße in den Eingeweiden. 
Galenus rieth im zten Buche feiner Methode 
der Heilungskunſt, in dergleichen Zufällen kei⸗ 
ne reizende a — ju gebrauchen, 
dergleichen der Weineßig iſt; noch auch gar zu 
gelinde abführende Mittel, wie . E der Honig 
iſt; fondern er zog ihnen Eßigmeth oder einen 
außgekochten Gerftentranf vor. 


In feinem ıoten Buche giebt er denen, mel: 
chen die Galle in den Magen getreten if, den 
Rath, daß fie Alica mit Granatkörnern in 
warmen Waſſer genießen follen, weil die Gras» 
naten Stärkung geben, und die Alica, fo auf 
diefe Art lange Zeit in dem Körper bleiber, 
ohne zu verderben, nach und nach verdauet 
mird, ohne zu fäuern, mie die andern Arten 
von Traͤnkgen zu thun pflegen. 


Die Urfache, warum bie Alica dem Gauerz 
werben nicht fo unterworfen war, als andere 
ge Sachen, ift vornehmlich in der Erbe, 
melche die Säure an fich zieht, und bie man 
dazu nahm, zu fuchen, 


Nach dem Diofcorides L. II. c. 8. dem Gas 
lenus de fimplicibus L. V. und bem Plırius 
L. XVII iſt der Spelt ein Mittelgerreude 
wiſchen dem Weizen und der Gerfte. Die 
Teafiener nannten ibn Spelta: man bat ihm 
auch in Italien den allgemeinen Ramen Se- 
men, Saamen, Saat oder Born gegeben. 
An Fofcana bas man ed Biada, Weizen, in der 
Yombarbey Alga, welche? von dem Wort Alica 
berfomme, genennet. ch erinnere, mich 
auch, daß Somer ben Spelt, gez, oft ruͤhmet. 


.# 
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Sonne am meiften ausgefege ift: dieſer Theil des Getreydes bleibt übrig, wenn man 
daffelbe nur ſchlechthin ſchrotet. S. die ste Anmerfung. 


Vornehmlich ift die zmote Sorte von Gries der Schale am naͤchſten: denn es 
giebt, wie in der Abhandlung von der Muͤllerkunſt ift erflärt worden, mehrere, nämlid)- 
drey Sorten von Gries: dieſe find der weiße Gries, welches bie erfte Sorte iſt; ber 
grobe oder graue Gries, welches bie zwote und endlich der ſchwarze Gries, welches die 
dritte Sorte iſt. J 


Die erſte Sorte von Gries hat nichts, oder doch nur wenig von der Schale 
des Koͤrngens an ſich; er iſt gleichſam der Kern des Getreydekoͤrngens. Der zwote 
Gries iſt einigermaßen mit der zwoten Schale des Koͤrngens bedeckt, und hat daher 
eine graue Farbe. Er iſt trockner als der erſte, hat mehr Geſchmack, nimmt mehr 
Waſſer an, und wird von Gebackensbeckern mehr geſucht. 


Der erſte Gries iſt zu Verfertigung des Teiges am wenigſten geſchickt, die 
Nudelmacher und die Gebackensmacher ziehen den erſten Gries der zwoten Sorte vor; 
ja fie wuͤrden die dritte Sorte, naͤmlich den letzten Gries noch lieber nehmen, als ben 
jweeten , wenn dieſer ſchwarze Gries nicht fleckigt wäre, 


Der grobe Gries wird von einem Unfraute, wenn beffen Saamen unter dem 
Weizen gemaflen wird, fleckigt gemacht: diefer Saame ift der, den man le pois- 
gras * zu nennen pfleget: er ift fehr fchwer,.giebt dem Brodte viel Gewicht, und 
macht es ſchwaͤrzer; es gehet aber nicyt fo gut auf, wie das gute Mehl. Iſt hinge— 
gen der Gries von Kleyen bunt, fo kann man ihn leicht reinigen: denn da die Kieyen 
Weiter find, fo kann der Mudelmacher, indem er den Gries durchſiebet, das erhals 
gen, daß die Kleyen fich oben auf dem Grieße fammlen, da er fie alsbenn leichte weg« 


nehmen kaun. . 
Das 


*Was unter dieſer fremden Benennung zu 
verſteben ſey, iſt in keinem botaniſchen und 
Sconomiften franzöfifchen und andern Buche, 
Deren ich fehr viel deswegen nachgefchlagen, zu 
finden newefen. Ich babe es alfo unüberfegt 
laffen muffen, um nicht cben fo unverftändlich 
u werben, als wenn ber Rame Bouillon blane 
6 überfeget werden ſollen, womit die Fran: 
ofen bad Wollfraur (Verbascum) beleget bas 
n, anderer äbnlichen Bepfpiele zu geſchwel⸗ 
gen. Bey und bemerkt man dergleichen Wir⸗ 


fungen, wie der Herr Verfaffer von feinen fet⸗ 
ten Erbfen faget, von dem Saamen bed Wachs 
telmeigend (Melampyrum,) und des Radeng, 
(Agroftemma githago. LinN.). Bielleicht 
werden die runden Körner bed Radens unter 
den fetten Erbfen verſtanden. Man muß aber 
ſolche Sämerepen nicht umter dem Weizen, der 
zu Meble gemacht werden fol, faffen, und 
noch mehr, man muß fie auch nicht einmal auf 
dem Felde dulden. D. ©. 


Die Miller» Nudelmacher und Beckerkunſt. 
Das Nudelmehl (la Semoule). — 


De italienifche Semola bedeutet eigentlich die Kleyen des Mehls (Son de fari- 
ne), und dag franzöfifche Semoule fette. Kleyen (Son gras). Der weiße, hars 
te und mehlichte Theil der fetten Kleyen behält, nachdem er gefichtet worden iſt, noch 
den Namen Semola oder im Franzöfifhen Semoule, * Das befte Nudelmehl wird 
von Weizen gemacht, und bie Nudelmacher bedienen ſich deſſen zu allerley Ara 
ten von Nudeln, 


Das Nudelmehl ift der befte, trockenſte und nahrhafteſte Theil des Weis 
gene. ** Man machet viel dergleichen Mehl aus dem Weizen aus der Barbaren, wel⸗ 
eher grauer und ſchwerer, auch nicht fo leichte zu mahlen ift, wie der europäifche Weis 

.jen, Der Weizen aus ber DBarbarey it nicht fo weiß, aber er ift kernhafter. 


Zu Neapolis und Genua, wo man Nudeln für ganz Italien verfertiger, läffet 
man" Weizen aus der. Levante, Sieilien, Termini und tivadia fommen: ‚man wählet 
denjenigen Weizen, welcher hart iſt, und wenig weißes Mehl bey ſich fuͤhret: dieſer 


8 


ift in der Mitte etwas gelb. Wenn man ihn mahler, ziehet man fünf verſchiedene 


, * Similago ex tritico fit laudatiffima,. PLI- 
nıus L. XVIII. c. io. Die Alten eigneten 
dem Nüdelmeble große Eigenfchaften zu, und 
Bedienten fich deffelben häufig : Nec dotes poteris 
fimilae numerare nec ufus, MART. L. XIII. 


Wenn Seneca das beſte meiße Brodt aus: 
drucken will, fo nennt er ed Similagineus ‚pa- 
nis, Brodt von Semoule. “Ich erinnere mich 
auch oft in dem Homer semudeÄirys äpros geles 
fen au baben. Diefed Brodt mar noch beffer, 
{8 Panis filigineus, welches Brodt von weißen 
eigen gemacht ward, fo meinem Bebinfen 
nach eben die Art, oder eben der weiße Wei 
zen ift, den man-in Flandern bat. R . 


** Die Erfahrung hat_mich gelehret, daß 
das Nudelmebl oder der Gries für diejenigen 
febr nüglich iſt, welche nicht Zeit oder Gele: 

enbeit baben, auf der Jagd, oder auf der 
Keife, ihre Mahlzeit einzunehmen Er Fann 
den Hunger ſtillen und benebmen: erhält die 
Kräfte, und iff gefund. Man darf nur von 

eit zu De fo viel man zwiſchen drey Fingern 

alten kann, in den Mund nebmen, und ehe 
man es hinunterſchluckt, lange Zeit Fauen. 


Sorten 


Die Tartarn führen in ibren Streifereyen 
geröftere Körner oder auch Bried in einem Gar 
cke zu ihren Unterbalte bey fich- 


Der General Bekkii fage in feinem Briefe 
an den Herrn von FTäffieu, daß, ald er waͤh⸗ 
rend des Krieges der Ruſſen mit den Perſern 
in Gilan geweſen wäre, er erfahre hätte, daß 
Lamas Rulikan, da er eine außerordentliche 
Streiferep vornehmen. wollen, Befehl gegeben 
babe, man folte Weizen oder Hirfe röften; 
dieſes babe man in dem Backofen oder in ir⸗ 
denen Töpfen verrichtet. “Feder Soldat babe 
einen Eleinen Sack damit angefüllt, und ihn 
an den Eattel, wo die Piſtolhalftern anges 
macht werben, angehänget, und auf dieſe Art 
bätten fie auf 14 Tage Epeife bey fich actras 
gen. Er feet hinzu, daß fich diefer General 
damals Feiner andern Speife bedienet, fondern, 
wenn ibn gebungert bätte, fo babe er etwaß 
von diefen geröfteten Betrepde in den Mund 
genommen, e8 gekauet, und hinunter gefchlus 
et. Er babe fich dieſes einzigen Lebensmittels 
auf feinem Feldzuge gegen die gorskiſchen Tar⸗ 
farm bedienet, melche von ihm bezaͤpinet 
worden, #7. 
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Sorten daraus; die erſte iſt das feine weiße Mehl, die zwote das ordinaͤre Mehl, die 
dritte der kleine Gries (Semolella oder Rarita), die vierte der ordinaͤre Gries oder 
Nudelmehl (Semoule oder Semola) , und die fünfte die Kieyen (Urenna oder 
Semolone). Du 


Zu Marfeille läßt. man zur PVerfertigung der Nudeln Weiten aus Trani und 

Cagliari * tommen. Der franzöfifhe Weizen aus Tarajcon und Ujes ift auch gut: 

der Gries von dieſen Sorten Weizen hat eine fhöne blasgelbe in das citrongelbe fals 

lende Farbe: das Mehl von demſelhen ift ſchwarz, und giebt ſchwarzes Brodt, und 

iſt befonders für die Berker qut zum Sauerteige zu gebrauchen, die fich deſſelben auch 
zu Marfeille, wo man den Sauerteig mit den Füßen durchtritt, bedienen. 


Die Nudelmacher laffen diefen Weizen locker mablen, um fo viel Gries als 
möglich herauszuziehen: will man Gries zu Mudelmehle haben , fo kommt es auf die 
Guͤte des Weizens und die Art zu mahlen an, Für ben Nudelmadyer muß man noch 
lockerer mahlen, als für die Beder. 


Es giebt vielerley Arten von Mubelmehle, welche ſowohl nach den verfchiebes - 
nen Arten des Weizens, aus dem man fie zieht, als auch nach den verichiedenen Ars 
ten fie zu mahlen und zu beuteln unterfcbieden find: kurz, das Mudelmehl ift nad) den 
verjchiedenen Arten e8 zuzubereiten verjchieden, 


Das Nudelmehl ift ferner auch fo befchaffen, wie der Gries, aus dem man 
es ziehet: überhaupt muß man deufelben vorziehen, welcher troden und naß ift, und 
ins Gelbliche fällt. Je größer der Gries ift, defto beffer ift er, Man muß aber 
weißen und fo harten, ale man nur finden kann, zum Mudelmehle nehmen: denn die 
Mudelmacher haben aus der Erfahrung gelernet, daß der Teig, den fie machen, deſto 
beſſer ift, je ſchwerer fich das Nudelmehl, daraus fie ihn machen , brechen läßt. Das 

feinfte Mehl Hingegen iſt zur Potage, zur Fleiſchbrühe und andern Gebrauche 
vorzuziehen. : 
Der Nudelmacher (Tab. II. D.) hat zur Zubereitung des Mudelmehls eis 

nen Kaiten Fig. I. der drey Abrheilungen A, B, C, hat. Sin ver erften fichtet er den 
Gries E von dem Meble, welches noch darinnen ift, durch ein feidenes Sieb: dag 
auf diefe Art abgefonderte Mehl heißt halbweißes Mehl, (du bis-blanc) und die 
_ Br j meiften 
* Cagliari iſt die Hauptſtadt Sardiniens. treiber, zu danken, die man daſelbſt faſt auf 


Sie bar ibren Urfprung und Erbaltınnı tem eben die Art, mie in Frankreich die Ganfeviers 
bersächtlicpen Handel, dem fie mit Wachteln tel, — 
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meiſten Nudelmacher machen ein gutes ———— Brodt daraus, oder verkaufen 
es den Beckern. 

In dem zweyten Fache B wird das Mudelmehl E von dem grauen Grieße 
-(Gruau gris) ducd) ein Sieb von Leder gefichtet. 


Sin der drittent Abrheilung C endlich fichtet die Stubeimarherhe von biefem Mus 
delmehle noch eine Art Kienenmehl, welche fich oben auf dem Nudelmehle ſammlet; 


indem fie das Sieb, welches an zwo Stride kk angehängt ift, mit der Hand hin 


und her ftößet. Die Nubelmacherin und der Nudelmacher ftreichen dieſe mehlichten 
Kieyen; denn das iſt das Klenenmehl, mir der auf der Seite geftellten Hand zufame 
men, nehmen fie auf einem Stuͤcke ftarfen Papiere weg, und thun ſie in das 
Körbgen L. 


Der Nudelmacher bewegt das erſte Sieb E in einen vollkommenen Zirkel, und 
wagerecht mit benden Händen’ herum, damit das Mehl, burchfalle ; und der Gries i in 
dem Siebe bleibe, 


Das zweyte Sieb drehet er zwar auch in ber Kunde herum, aber ſenkrecht; in⸗ 
dem er es bald Hoch bald niedrig hält, damit der reinſte und weißeſte Gries, welches 
das Nudelmehl ift, durch, und in die Abtheilung B falle. Der graue Gries bleibt 
in diefem Siebe, und wird an die Becker u in — macht man grobes 
ſchwarzes Gebackens fuͤr die Armen daraus. 


Dieſes zweyte Sieb, welches von Thierfellen iſt, iſt — 2 als das erſte, das 
ſeidene Sieb: denn obgleich das feidene Sieb fluͤchtiger ift, als das von Fellen; fo 
läßt e3 doch das Mudelmehl nicht Durchfallen, fondern nur das Mehl, welches diefes 
Sieb verdicket, und folglich viel feiner macht: diefes thut aber der Gries und das Nus 
delmehl nicht, wie das Mehl. Das Gieb zu dem pritten Fache des Kaftens ift 
noch feiner, 


Will man das Nudelmehl gut fieben, fo muß man ſchon eine Fertigkeit ha- 
ben: man dreher das Sieb in einer wagerechten Bewegung von einer Hand gegen 
die andere, erfchüttert es gelinde, als wenn man es bey jedesmaligen Hin» und Her 
fahren fallen laſſen wollte: vermittelſt diefer Erfchütterung fammler fid) obenauf ein we⸗ 
nig Kleyenmehl (Recoupettes), das man immer wegraffet, 


Iſt das Nudelmehl ſchwarz, fo läßt man daſſelbe vielmal Burch das Sieb ge 
hen, um die Hüffen oder feinen Kleyen ganz abzufcheiden; und man pflegt zu Tagen, 
daß das Nudelmehl fo vielmal durch das Sieb gegangen fey, als man es gelichtet hat; 

es 
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es giebt Nudelmehl, das fuͤnf⸗ ſechs ja noch mehrmal durch das Sieb gegangen iſt 
(Semoule de cinq paflees, de fix paſſces). 

Nicht die Verfchiedenheit der Stärke iſt die Urfache, daß ſich das Nudelmehl 
von. bem Grieße und den Huͤlſen abfondert; ſondern die unterfcyiedene Schwere deg 
Nudelmehls und der Kleyen macht, daß jenes durch die fenkrechte und zu gleicher Zeit 


wagerechte Bewegung zu Boden fällt, 


* 


Der Nudelmacher bedienet ſich auch eines eiſernen Schüffelgens N, Tab. II. 
um ben Gries aus dem Sacke M heraus zu nehmen, und in das Sieb E zu thun. 


Dad Waſſer zur Zubereitung der Nudeln, 


Sg,“ Waſſer hat in die Matur der Dinge, zu deren Verfertigung «8 genommen 
wird,‘ einen allzu, großen Einfluß, als daß man unterlaffen könnte, daffelbe in 
Anfebung feiner Wirkung in die Sache, die man unterfucher und abhandelt, befonders 


zu betrachten. 


Da ich nun die Verfertigung der Nudeln hier zu erklären habe; fo ift 


es nöthig zu beſtimmen, wie viel man Waffer in den Teig nehmen muͤſſe, und wie es 
jur Zubereicung deffelben befchaffen feyn folle, * 


“Das Waffer iſt aller Geſtalten fäbia, die 
man ibm geben mil, und kann im allerley 
Subſtanzen verwandelt werden : -der große 
‚Einfluß feiner Verbindung, den es in die Veran» 
derung der Körper bat, ift bekannt. 


Die Waſſertheilchen tragen zur Bildung der 
allertrockenſten Körper dag ibrine bey; fie be 
finden fich ın großer Meuge, in dem gebackenen 
- Brodte, und in dem zu Krpitallen angefchoffe- 
nen Salze; das Waſſer macht einen. wefentli: 
tben Theil des Gipſes und des Mörtels aus, 
felbft wenn man fie in Anſehung ihrer. größten 
Feſtigkeit betrachtet. 


Diejenigen Dinge, welche von Natur in 
dem Waſſer enthalten find, tragen nothwen⸗ 
diger; Weile das ihrige zur Zurichtung der Ga: 
che bey, welche man vermittelt ded Wafferd 
zubereitet. Es enthält aflezeit Erde und Luft; 
die Erde führer ebenfalls allezeit Waſſer bey 
fib; man fann aber fagen, daß es noch ſchwe⸗ 
rer fen, dad Waſſer von allır Erde zu tren: 
nen, als die Erde von dem ganzen barinne ent⸗ 
baltenen Waffer zu ſeheiden. 


® a2 Aus 


Das Waffer bat Erde bey ſich; es entbaͤlt 
auch Luft; ja man kann behaupten, daß ed 
auch Feuer in fich babe: denn wenn es fich in 
feinem gewöhnlichen fluͤßigen Zuſtande befinder, 


‚ fo bat es eine Warme; welche aber Denen Rörs 


pern, bie daffelbe verſuchen, nicht werklich 
wird: meil fie eben fo viel, ja noch mehr Wars - 
me, alddas Waffır, in fich haben. Ohne His 
ge würde das Waffer in Eis verwandelt wer» 
den; es würde feine ebene wagerechte Fläche 
baben, und ſich nicht bewenen; nur die Fluͤſ⸗ 
ſigkeit und die Wärme des Waſſers machen, daß 
ed der Bewegung fäbig iſt. Ein Haufen feiner 
Sand, den man in ciner Schüffel über dag Feuer 
fest, faͤllt durch Hige, wie fonft ein fluͤßiges Des 
fen, zuſammen, und bekommt eine wagercchte- 


* 


Oberflaͤche. 


Die Elemente, wenigſtens diejenigen, bie 
wir etwas beffer, als die andern Eennen, näms 
lich die Erde, dag Waffer, und die Luft find 
oft, ja ich mörbte faſt fagen, beftändig in vers " 
fchiedenem Berbältniffe bevfammen, und unters 
ffügen einander wechſelsweiſe: alles in der Ras 
tur erhalt ſich durch wecpfelsiweifen Bepftand, 

und 
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‚Aus. der Verbindung des Waflers mit dem Nudelmehle entftehen die Arten 
von getrockneten Gebadenen, die.man im Sranzöfifden überhaupt Pätes (Nudeln) 
zu nennen pflegt, und bie, nad) den verſchiedenen Geftalten, die man ihnen giebt, 
Faden oder Haarnudeln, Macaronioder Rohrnudeln, Bandnudeln u, ſ. f. heißen, 


Die Menge bes Waffers, die man zu dem Teige bdeffelben nehmen muß, foll 
nach ber verfchiedenen Güte des Mudelmehls, welches mehr oder weniger Waller an« 
nimmt, verfchieden ſeyn; gemeiniglich rechnet man 12 Pfund Waffer auf so Pfund 
Nudelmehl. Es ift überhaupt beiler, etwas zu wenig Waller in den Teig zu nehe 
men, fo viel naͤmlich binreidyend -ift, das Nudelmehl in Teig zu verwandeln, ohne 


daß Klümper darinnen bleiben. 


und eind bat immer von einem andern feine Ab⸗ 
bängigfeit. nr baften dafür, daß das Waf: 
fer nichtd anders, ald eine verdünnte Luft ſey; 
andern kommt ed wor, old wenn man das Waf: 
fer durch das Deftilliren in Erde verwandeln 
koͤnne, weil allegeit Erde übrig bleibt, weun 
man das Waffer fo vielmal abziehet, bis end» 
lich nichts mehr. von demfelben vorhanden iſt: 
und dieſes har viele Naturforſcher veranlaſſet, 
daß fie dad Waffer für eine Art von Erde ange: 
feben baben: im Gegentbeil ſchluͤßen andere 
daraus, daß die Erbe eine Art von verhärte: 
sem Waffer (d’ Eau concrete) ſep. 


Anſthung der Erdarten, die das Waffer 
beitandig bey fich führer, giebt es fo vielerley 
Eorten von Waſſer, al? die Erdarten die ſic 
in demfelven aufgelöht befinden, verfchieden find. 
Diefe auflötlihe Erbarten trifft man in den 
verfihiedenen Arten der Kreiden, der Mergel, 
Mondmild und gemiffen Thonerden an. 


Es giebt gewiſſe auflögliche Erdarten, 3. €. 
die, woraus die Pateiner ihre Alica machten, 
welche niche nur den Pflanzen, fondern foaar 
den tbierifchen Körper, in lo ferne fie ſich des 
MWuffers bedienen, nabrbaft find Man darf 
fib daber niche wundern, daß Pflanzen und 
Thiere in bloßem Waſſer nody einige Zeit leben 
tönnen ; ja man bat auch bemerkt, Dat fie nach 
der Berfibiedenbeit des Waſſers deſſen fie ſich 
bedienen, untereinander verſchieden find. 


Die auflösliche Erbe iſt eines von denen 


Indeſſen 


Stůcken, welches nebſt der Luft dad meiſte zur 
Beſchaffenheit des Waſſers beytraͤgt. Das 
Waſſer zu St. Reine, welches ich für das beſte 
in Frankreich bekannte Waffer, halte, enthaͤlt 
eine gute und ſehr aufloͤsl iche Erde. 


Die Natur ber Erde, welche natürlicher 
Weiſe in dem Waſſer enthalten iſt, hat in die 


‚Büte deſſelben, beſonders wenn ed zu Mebl⸗ 


fpeifen genommen wird, einen großen Einfluß. 
Die Guͤte des Waſſers im Fluß Ganges in 
Ditindien Fommt vornebmlid von der Erde 
ber: in der Näbe dieſes Fluſſes finder ınan die 
Erde, welche unter den Namen Patna bifannt, 
und zus zu effen iſt. Bon Diefer Erde habe ich 
ſchon in der Müllerkunft geredet. 


Die Indianer ſchicken ſehr meit nach dem 
Baffer und der Erde des Banges, melches fie 
jur Heilung ihrer Kranken zebrauchen: indeſ⸗ 
fen iſt nicht gu leugnen, daß bierbiy auch eine 
Ebrfurche zum Grunde fiegt, weil fie tiefen 
Fluß als einen Gott anfeben, welcher Wunder 
thut; indem er die Kranken mis feiner Erde 
und Waſſer beiler. 


Ueberhaupt Fann man fanen, daff man bie 
Erbarten und ibre-nerfchiedene Eigenfchaften 
in den Dingen, von welchen fie einen wefents 
lichen Tbeil ausmachen, nichr genug zu Iibäs 
gen weit; ob man gleich Diefe Dinge ſelbſt hoch 
balt. Es wird müglich ſeyn, hierüber bie 
izte Anmerk. hachzulefen. 
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Indeſſen würde es beffer feyn, wenn man genöthiget wäre, bey dem Einfner 
ten Nudelmehl nachzufchütten, als wenn man mehr Waffer nachgießen müßte; denn 
die Nudelmacher ylauben, daf ber Teig ungleicher wird, wenn man Waſſer zugießet, 
- als wenn man Nudelmehl nachſchuͤttet: meiner Meynung nach würde der Teig, wenn 
man Waller zugöffe, nicht fo gut austrodnen, und die Mudeln würden fich nicht fo 
gut aufheben laffen. Das Brodt, welches von dergleichen Teige gemacht iſt, zu 
welchem man Waſſer nachgegoifen hat, trocknet ſchwerer aus: und fo, mie es eine 
gute Eigenfchaft bey dem Brodte ift, daß es fich friich Hält; eben fo ift es’ bey ven - 
Nudeln beffer, wenn ſie fich frifch halten, als wenn fie vertrodnen, 


Das, was zur Erhaltung der Nudeln das meifte beytraͤgt, iſt die geringe 
Menge Waſſer, die fie in fıh enthalten. Je weniger in dem Teige ift; deſto weni. 
ger ift er einer Innerlichen Bervegung- und Gährung unterworfen. Aber hier muß ich, 
als ein Medicus, eine Anmerkung machen, Je weniger Waſſer in den Nudeln iſt, 
defto weniger find fie auflöslich; will man alfo Diefelben zum Gebrauche anwenden, fo 
muß man fie länger kochen laffen, damit fi fie fich verdauen laffen. Das Mudelmehl, 
welches gar Fein Waffer in ſich hat, ift moch ſchwerer im Waffer aufjulöfen und zu 
kochen, als die Nudeln; es ift, wenn man wenig fagen will, eben fo ſchwer zu fos 
chen, als der Reis, 


Zum Nubelteige muß man viel waͤrmeres Waffer haben; als zum Brodtteie 
ge. Je wärmer das Waſſer ift, welches man zu diefem Teige ninmt, defto mehr 
werden die Nudeln austrocknen, und defto beffer werden fie ſich aufheben safen; aber 
fie werden auch deſto ſchwaͤrzer ſeyn. 


Das warme Waſſer giebt ſchwaͤrzere Nudeln und Brodt, als kaltes Waffer; 
‚ und es iſt von eben diefer Wärme herzufeiten, daß das mit fiedendem Waſſer einge 
knetete Brodt nicht fo friſch iſt; hingegen hält fid) diefes Brodt längere Zeit, ohne 
zu verderben, als foldhes, welches mit Faltem oder laulichtem Wafler gefneret iſt; aus 
dieſer Urfache fnetet man den Schifzwieback, welcher ſich lange Zeit halten foll, mit 
fiedendem Waſſer. 


Das falte Waffer macht ben Teig locker, und das warme feſte; anfangs zwar 
wird er durch kaltes Waffer feit, machhero aber wird er lockerer: das warme Waſſer 
im Gegentheil giebt zuerſt einen lockern Teig, und macht ihn in der Folge fteif; dies 

ſes find weſentliche Stücke, die zur Erfenntniß diefer Künfte des Nudelmachers ſowohl, 
als des Beckers, gehören. | | 
83 Die 
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Die Art, das Nudelmehl zu kneten. 


De Nudelmehl muß in Teig verwandelt werden, um nach dieſen entweder Faben⸗ 
nudeln, oder Macaroni, oder Bandnudeln u. a, m. zu bereiten. Es iſt cut, _ 
daß man ein Stuͤck von dem letztern Teige aufbehält, deifen man ſich als eines Gah— 
rungsmittels bedienen Fann, wenn man das Nudelmehl knetet. Man farm es aber 
auch entbehren, wenn man feine hat; denn die Mubeln laſſen ſich deſto beffer aufhe— 
ben, wenn gar fein Gährungsmittel Dazu genommen worden ift, Es giebt Nubelmas 
cher, welche das von dem legtern Teige zurücigebliebene eben fo zu dem folgenden Ein« 
kneten des Nudelmehls nehmen, als wie die Destillirer zu gewiffen chymiſchen Arbei« 
ten dasjenige, mas von dem. vorigen Abziehen uͤbrig geblieben ift, wieder auf die Tra— 
bern in den Deftillirfolben gießen, wm die Deftillatien, wie fie fagen, zu verflärfen. 
Insgemein aber nehmen bie Nudelmacher in Provence, $anguedoc und Genua fein 
Bährungsmittel in den Nude, wie einige Nudelmacher zu Neapel und Paris zu 
thun gewohnt find, 


Die Unbequemlichfeit, weiche daraus folgt, wenn man Sauerteig zur Vers 
fertigung des Nudelteiges nimmt, ift, daß die Nudeln, wegen der durch das Gah— 
rungsmittel darinne erregten Gährung, nicht fo lange Zeit bauern; hingegen hat man 
den Vortheil bavon, daß fie beffer find, wenn fie zugleich von dem Sauerteige ein 
wenig durcharbeitet worden; fie laffen fich alsdenn beffer im Waſſer aufldien, fie kochen 
feichter auf, und find beffer zu verbauen. Die Mudeln, zu denen man feinen Sauer 
teig genommen, find in Abſicht auf diejenigen, die mit einem Gährungsmittel zube— 
reitet worben find, eben das, mas das ungefäuerte Brodt in Anfehung bes gefäuere 
ten if. Wenn jich die Mudeln nicht fange aufheben laſſen, fo trifft der Schade den 
Berfäufer: find fie im Gegentheil ſchwer und unverdaulic); fo hat der Käufer den 
Schaden, und zwar ned) größern an feiner Geſundheit Davon, 


Uebrigens fomme es darauf an, 06 man die Nudeln nur efma . 
12 bis 15 Monate aufheben will, oder ob man fie zwey, drey und wmehe 
rere Jahre liegen zu laffen willens if. Die Nudeln, zu welchen man ein Gaͤh— 
rungsmiftel genommen bat, halten fid), von der Zeit ihrer Zubereitung an gerech- 
net, vier bis fünf Monare gut, ja ſu ie laſſen ſich noch zehn bis zwölf Monate aufs 
heben, ehe fie verberben. 


Solche Nudeln aber , welche ohne ein Gaͤhrungsmittel — worden, 
fangen erft nad) einem Jahre an gut zu werden; das Alter thut bey ihnen Die Dien« 


- fle des Gaͤhrungsmittels; die aus dem Alter entftepende Gährung hat etwas von 
% ber 
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der Verweſung an fi), und dergleichen ungefäuerte Mudeln haben, wie man zu 
fagen pflegt, einen Staudgeſchmack (ces pätes ſentent la pouſſiere). 


Die Nudeln werden vornehmlich aus dem Elebrichten Theile des — vers 
fertiget, welcyer eines Gährungsmitrels, der Gährung und des Kochens. nöthig haf, 
wenn er aufgelöfer werben foll, wie ich ſolches in der zgten Anmerkung ertläret — 
dahero nimmt man oft Kaͤſe, als ein Aufloͤſungsmittel zu den Nudeln. 


Der ftärffte Bermegungsgrund aber, der einen Mudelmacher bewegen fpftte, Fein 
Bährımgsmittel zur Werfertigung der Nudeln zu nehmen, ift der, daß es ſchwer iſt, der 
Teig alsdenn gehörig zu behandeln, Will ein Nudelmacher Sauerreig in den Teig 
nehmen, fo muß er entweder felbft arbeiten, oder er muß einen Arbeiter haben, * den 
er ſich verlaſſen kann, welches aber ſelten iſt. 


Die, fo das Nudelmehl fauren, wenn fie Nudeln machen wollen, bedienen fich 
dazu der Leberbfeibfel des Teiges, den man das vorhergehendemal gemacht hat; oder 
welches einerley iſt, fie legen, wie die Becker, ein Stüd von dem Teige, wenn fie aufs 
gehört haben zu Fneten, ehe fie den Teig brechen, zum Sauerteige für das folgendemat 
jurüd, wenn fie wieder kneten. 


Bier bis fünf Pfund find anffatt des Sauerteiges zu einem Feige vorm so Pfund 
Nudelmehle genug. > ft diefer Sauerteig noch wicht einen Tag alt, fo muß mar 
mehr nehmen; ift er aber äfter, fo frifchet man ihn den Abend vorher am, indem mar 
ihn mit warmen Waffer und .. viel — — ſtark durcharbeitet, “re er noch ein» 
mal ſo groß wird. 


Hierauf thut man dieſen Sauerteig in ehr großes Becken, und gießet ſo viel 
kalt Waſſer darauf, daß es einen — body über dem Sauerteige ſtehet. 


Man nimmt, ment man den Sauerteig anfrifcher, eben fo viel Waffer zum 
Eneten:, als man im Verhältniß zu denr Teige nimmt; ja: man nimmt eher nody 
etwas weniger; und wen es ja fcheiner, als wenn der Sauerteig nicht fefter wäre als 
der Teig, fo muß man dem die Schuld geben, daß er nicht fo fehr durcharbeitet worden 
iſt, als der Teig, und daß der Teig mehr durchfneter und beſonders gebrochen worden 
iſt? diefe Arbeit macher denfelben fefter als den Gauerreig, der nicht gebrochen iſt. 


Man bebr,den Sauerteig alsdenn im Waſſer auf, wenn man ihn eine gewiſſe 
Zeit, z. E. 12 Stunden erhalten will, damit Feine Kruſte Darüber werde, und er ſich beſ— 
fer auflöfen laſſe, wenn mar ihn zum Einkneten des Rudelmehls nehmen will. 


Wenn 
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Wenn man eine lange Zeit warten muß, ehe man wieder kneten kann; ſo laͤſ⸗ 
fet man den Sauerteig trocknen, damit er nicht in Gährung gerathe, und feinen Geruch 
annehme. Thäte man alsdenn Waſſer dazu, fo würde er durch daffelbe verberben, oder 
zum wenigften gar zu locker gemacht werden. 


it der Sauerteig alt und ſehr trocken geworden, fo zerrelbet man ihm, und läßt 
ihn durch das Fleine Sieb D Tab. Ill. gehen, damit Feine Klümper mehr darinne bleis 
ben, und man diefen in Staub verwandelten Sauerteig fo behandeln und einfneten 
könne, als wenn es grobes Nudeimehl wäre. Man muß aber diefen trocknen Sauer, 


teig ı2 bis 15 Stunden vorher anfriſchen, che man den Nudelteig mit demjelben 
fäuren will. 


Iſt man num im Vegriff zu kneten; fo fehütter ber Nubelmacher das Muhels 
mehl in den Backttog Fig. 5. und mächer in der Mitte deſſelben eine Art eines Keſſel⸗ 
gen, ſo die Franzoſen puit nennen, worein er warmes Waſſer gießet. Man thut 
den Sauerteig ſogleich dazu, läßt ihn zerweichen, und miſchet zu gleicher Zeit Nudel» 
mehl darunter, Das man nach und nad), jedoch geſchwind und nur dünne über den Sauer⸗ 
teig ſtreichet. (S. Tab. III.) 


Und fogleich fnetet man alles mit einander ftarf durch, — die Waffe de des 
Teiges zwenmal gefhmwind durch, damit der Teig noch warm fey, wenn man ihn unter 
die Vreche bringet; denn alles dieſes muß in fünf Biertelftunden, oder hödhftens in 
anderthalb Stunden gefchehen fern. 


Man nimmt den ganzen Teig vorne in dem Backtroge auf einem Haufen, bedt 
ihn mit einer reinen Leinwand zu, über welche man noch eine zwote legt; dann fteiget' 
man oben darauf, um ben Teig durch einander zu arbeiten, indem man ftarf darauf her⸗ 

umtritt, womit man zwo bis 3 Minuten zubringt. 


Iſt man von dem Teige herunter geftiegen; fo nimmt man das vordere Seiten. 
bret des Backtroges weg, und durchfchläget denfelben mit dem Brechbaume (la Brie ), 
mit welchen man den Teig 2 Stunden hintereinander bricht; indem man die rechte 
Hüfte und die rechte Hand auf das äuferfte Ende des Brechbaums ftüßet; da unters 
deffen das andere Bein die Bewegung verurfachet, und mit dem Fuße zu gehöriger Zeit 
an die Erde ftößt, um den Körper nebft dem Brechbaume in die Höhe zu heben; ins 
dem man die linfe Hand zugleich frey haben und bewegen muß: auch der Kopf folget 
biefen Bewegungen, welche ben den Italienern, und noch mehr ben den Einwohnern 
in Provence nad) dem Tacte geſchehen. Es ift ein großer Unterfchied, wenn man den 


Teig 
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Teig leichter brechen ſiehet, wie in Provence, und wenn er ſtark, wie in andern Laͤndern, 
durchbrochen wird, wo fich manchmal drey Perfonen auf einen einzigen Brechbaum ſe⸗ 
Gen, um zugleich in die Höhe zu fpringen; welches aber nicht fo gut von ftatten gehet: 
denn fie treffen es niemals fo vollfommen, daß ſie zu einerley Augenblicken eine und eben 
dieſelbe Bewegung machen ſollten. Es waͤre beſſer, wenn man, um die Staͤrke der 
Breche zu vermehren, einen laͤngern Brechbaum naͤhme; wobey aber wieberum die Uns 
bequemlichfeit if, daß man mehr Plag haben muß. 


Bricht man den Teig auf folche Art; fo wird er burch den Brechbaum wieder 
an den vordern Theil des Backtrogs getrieben; man flöft ihn aber wieder zuruͤck in den 
Backtrog hinein unter die Schneide bes Brechbaumes, um ihn aufs neue zu brechen, 
Hierdurch wird nun der Teig zerquetfchet, und wieber vorne an den Badtrog geführt, 
wo man ihn aber nochmals zuruͤckweiſet; und diefes wiederholet man viermal, 


Auf vorbefchriebene Art arbeitet man ben Teig zwoͤlfmal unter dem Brechbau⸗ 
me durch; meil man bey jebesmaligen Durcharbeiten den Teig dreymal auf einer Sets 
te überwirft: ich will fo viel ſagen, man überbiegt jedesmal eine von den drey Eeiten 
bes Teiges; nämlich das vordere Theil, denn die eine, und endlid die andere Geite, 
und jedesmal, wenn man eine Geite des Teiges alfo überlegt hat, fo arbeitet man eins 
mal mit dem Brechbaume den ganzen Teig durch; und folglich wird der Teig unter 
ber Breche zwölfmal durchgearbeitet, fo wie er beym Einfneten zweymal durch die Haͤn⸗ 
de gehen mußte, und zwey andere mal, da ber Sauerteig und das Nudelmehl 
eingeweiht wurde, 


Diefes wiederholte Durcharbeiten geſchiehet alſo in allen ſechzehnmal, und mit 
dieſen ſechzehnmalen muß mag in drey und einer halben Stunde zu Stande ſeyn. Zur 
Zubereitung des Teiges muß man wenigflens dren, aufs höchfte vier Stunden haben; 
wobey allezeit ſehr geſchwind gearbeitet werden muß: zum Kneten gehören fünf Vier⸗ 
telftunden, und zum Brechen zwo und eine halbe Stunde: je mehr der Teig durchkne⸗ 
tet worden ift, deſto beffer wird er gebrochen. Es ift aber deswegen fo viel Zeit zum 
Kneten und Brechen bes Teiges noͤthig, weil aller Nudelteig, wofern er gut fenn fol, 
außerordentlich durchgearbeitet werden muß. 


Macher man aber ben Teig, anftatt ihn aus Mudelmehle zu verfertigen, aus 
Mehle; fo bringet man nicht mehr, als eine Viertelftunde mit dem Kneten und eine 
halbe Stunde mit dem Brechen zu; und binnen einer Stunde hat man die Nudeln 

€ aus 
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aus Mehil fertig; das Nudelmehl iſt aber viel beffer, und auch viel ſchwerer durch⸗ 
äuarbeiten. 


Ehemals Eneteten die Berker auf feine ambere, als auf diefe Art, wenigftens, 
wenn fie das Brodt von feftem Teige machten, das man noch Heut zu Tage pain brie 
nennet, weil man ben Teig mit bem Brechbaume durchbrach, nachdem man erftlich auf 
denfelben geftiegen war, und ihn mit den Züßen durchtreten hatte, 


| Die aͤußerliche Geftalt (la facon ) der Nudeln, 


at man nun den Teig auf vorher erklärte Art zubereitet; fo hängt nunmehro bie 

Verfertigung der Zadennudeln, Diacaronen, Bandnudeln und andere Sorten von 

der Verfchiedenheit der Nudelformen (Moule, Trafila) ab, durch welche man ben 
Zeig durchpreſſet ( Tab. IV. ig. 4, 5, 6.) 


' Es giebt Preffen, bey welchem die Schraube fenfrecht ftehet, und andere, hey 
denen fie wagerecht angebracht it. Die Schraube ift bey denjenigen Nudeln mages 
vecht, welche man mit einer Art von einem Meſſer abfchneidet, welches in dem Mittels 
punct der Nudelſorme angebracht ift, und wie eine Kurbel umgebrehet wird, 


Bey folhen Preffen, mo lange Nudeln, naͤmlich Fadennudeln, Bandnudeln 
und Macaronen gepreßt werben, ift die Schraube fenkrecht angebracht; und diefe Mus 
deln werben fo abgeriffen, daß man fie mit der Hand unter der in ber Preffe befeftigten 
Form hinfühet, und fie abbricht. 


Will man alfo Nudeln verfertigen; fo fegt man unten an die cnlindrifche Hohs 
ung (lacloche) der Preffe die Nudelforme (Fig. 5.) für die Fadennudeln, und 
legt eine Schlinge (un cercle de corde)- oben um biefe Forme herum, damit bie 
Zuge zwiſchen en: und $wifchen der cylindrifchen Hohlung defto genauer vers 
ftopfet mwerbe, 


Hierauf theilet man den Teig, mit dem man bie cplindrifche Hohlung anfüllet, 
in Stüden, bedeckt ihn mit einem Tuche, welches mit dem oberften Rande der enlins 
drifchen Hohlung gleich liegen muß; fobann lege man einen Strick, wie eine Schlinge 

- geftalter 


x 


= 
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geftaltet, darauf, und befeftiget an dem unterften Theile der Hohlung einen Wärmer oder 
Kohlenbecken, das zwo ausgehohlte Seiten hat, die, wenn fie mit einander verbunden 
werden, um bie ganze sylindrifche Hoblung herumgehen. j 


Iſt num alles in diefem Zuftande; fo faßt man bie Preffe ein, um den Teig 


in ber Hohlung einzufchließen: drehet man nun diefelbe durch einen Hebel zufammen, 


beffen äußerftes Ende mit einem Stride K.an die Winde, (tour) L, ober ven 
fenfrecht ftehenden Balken (Fig. 1.), den man vermittelft eines andern Hebels N dres 
bet, angemacht worden ift: fo wird-der durch die Hige des Wärmers weich gemachte 
Teig durch die Söchergen der Forme getrieben, und dringt in Fäden durch, die wenn fie 
zufammen gewickelt find, die Geftalt der Würmer-haben; bavon auch ber Name Ver- 
micelli herfomme, ven die Nudeln im Stalienifchen führen. Man nennet fie auch 
‘ Millefanti und Tragliarini. 


Ueberhaupt ift zu merfen, daß man allemal, wenn man Nubeln macht, basjes 
nige, was juerft aus den Formen herausgehet, wegthun muß, wenn es aud) gleich ganz 
rein ſeyn ſollte. Das muß man nie aus der Acht laffen; denn die Reinlichfeit ift eine 
wefentlihe Sache bey ber Berfertigung ber —— und anderer Arten von derglei⸗ 
chen Gebackens. 


Sind nun die Rudeln ohngefehr einen Fuß lang aus der Form gegangen; fo 
reißt man ſie loß, indem man ſie an den obern Theile locker anfaſſet, und durch einen 
gelinden Stoß mit der Hand mehr an der Forme — Dieſe Handvoll Nudeln 
legt man übereinander auf Papier. 


Che man fie aber alfo abreißet, muß man n fi abfühlen, welches man mit einem 
papiernen Fächer thut, mit dem man um die Forme herum Wind macht; läße man 
dieſes aus der Acht, fo brechen fie nicht rein ab; fie Eleben aneinander an, welches bie 
Franzofen faire Ja meche nennen. 


Endlich, welches das letztemal ift, daß bie Nudeln durch die Hand gehen, 
nimmt man deren fo viel auf einmal, als man zwifchen etlichen Fingern halten kanm; 
- wictelt fie rumd, oder ſchlangenweiſe (en ferpenteau) zufammen, und legt fie ges 
€ 2 ſchickt 
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ſchickt auf Papierbogen, welche auf eine Art von Horden, (claies) die aus meſſinge⸗ 
nem Drathe gemacht find, L ausgebreitet werden; auf diefen läßt man fie trocknen, ins 
dem man fie nebft den Horden in die $uft fege (Tab. Ill. Fig. 7.). 


Manchmal ift der Teig von Natur etwas gelb, welches von der gelben Farbe 
des Nudelmehls herkommt; umd diefes Mehl ift das befte. Will man aber gern gelbe 
Mudeln Haben; fo thut man beym Einteigen Safran in den Teig; wobey man 2 bis 
3 Drachmen Safran auf 50 Pfund Teig rechnet. Die Nachricht, die mir aus Genug 
von den Nudeln zugeſchickt worden ift, fagt, daß man zu 25 Pfund Nudelmehl für 
4 Sous Safran nimmt. 


Man läßt den Safran zuerft in dem Waffer, mit welchem man das Nubelmehl 
einfneten will, erreichen. Man macht in das Mehl eine Grube, thut den Safran 
hinein, und gießet nach und nad, indem man zugleih den Safran auflöfer, warmes 
Waſſer darauf; alsdenn weicher man den Sauerteig mit dem Nudelmehle ein, fnetet 
geſchwind durch, und bricht den Teig, wie es bey den gemeinen Nudeln gewöhnlich iſt. 
Gefchiehet es, daß man fledigtes oder buntes Nudelmehl hat, das aber übrigens gut ift, 
fo hebt man es zu dergleichen Safrannudeln auf. 


Die Mararonen, 


gr Here Menage leitet den Namen Macaronen (Macaroni) von dem gries 

chiſchen Worte Maxag ber, welches fo viel als glücklich heißt, und fo viel auss 
drüden fol, daß die Macaronen ein Gerüchte gluͤcklicher oder reicher Per 
fonen find *. 


Eind 


forte barbarum, immo nec fubalpini, nec Ger- 
mani, cum butyro abundent, eis vtuntur, 


* Die Macaronen ſcheinen bie aͤlteſte Art 
‚von Nudeln zu ſeyn. Ich finde Davon, und 


von feiner andern Art, Nachriht m Bacıı 
bif. nat. vinorum, bie ju Rom 1596. beraußs 
gekommen iſt. Er ſchreibt p. 160. alſo: Nee 
omittendum, quos vulgus appellat Maccaroni, 
non inveniri in antiquis, nee nomen, nec vſum, 


Hieraus erſcheint, daß zu dem damaligen Zei⸗ 
ten Diejenigen noch nicht für glückliche Diens 
ſchen nebalten worden, Die diefe Nudeln ges 
geffen haben. D. ©. u 
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Sind aber gleidy die Macaronen ein Gerücht reicher Perfonen; fo find fie doch 
fein Gerücht der Gefunden, oder derer, welche geſund bleiben wollen; denn die Brüs a 
ben von Macaronen, zu welchen Käfe gethan mird, verurſachen Faͤulniß im Geblüre, 
und machen die Säfte der Körper, welche ſich damit fättigen, ſchleimigt; welches eine 
VUrſache zu vielen Krankheiten wird *. 


Der Teig zu den Macaronen ijt einerley mit dem, ben man zu den’ Faden, und 
Bandnudeln nimmt; er muß nur zu den Macaronen-ein Flein menig weicher ſeyn, und. 
man muß etwas mehr Waffer dazu nehmen, damit der Teig fo, wie er durch die Forme 
durchgeprefit wird, fich wieder zuſammen begebe, und-einen Fleinen hohlen Cylinder bil« 
de; denn die Macaronen haben diefe Geftalt, und werden auf eine Art gemacht, welche 

artig anzuſehen ift (Tab. IV. Fig. 4.). 


Man follte zu den Fabennubeln fo viel Waffer nehmen, als zu den Macaronen; 
ber Teig zu den erftern follte fefter gemacht, und mehr gebrochen werben: dadurch würs 
den die Fadennudeln einen beffern Gefhmad befommen, als die Macaronen ; denn je 
mehr ein Teig überhaupt durchgearbeitet worden ift, deſto beffer ift er, und befto leichter 
laffen fich die Nudeln kochen und verbauen, 


Der Teig zu den Fadennubeln muß deſto fefter ſeyn, je feiner und meißer bies 
felben werden follen, und, um es noch einmal zu wiederholen, je weniger man Waſſer das 
zu nimmt, deſto weißer werben fie. 


€ 3 Die 


* Menn tan die Macaronen, twie fie an fich 
felber find, ohne daß Kaſe dazu kommt, fo iffer, 
wie fie in drübe, Milch, oder BWaffer gekocht 
find; fo laffen fie ſich ſchwer verbauen, meil 
die Mebifpeifen, welche nicht aufgegangen find 
und nicht gegobren haben, Blähungen verur: 
facben, und fich ſchwer verbauen laffen, und 
bag nicht nur in dem Magen und in den erften 
Bängen des Körperd; fondern auch in ben 
Blut: und Wafferaefäßen. Daber verurfas 
chen fie leicht Berftopfungen in dem Eingemei: 
de, wenn fie ingroßer Menge genoffen werden; 
die Rranfpeiten aber, welche aus Verjlopfung 


der Mebifpeifen kommen, find ſchwerer zu hei⸗ 
fen, als diejenigen, welche aus andern, obgleich 
noch ungelundern Rabrungsmitreln entfichen, 
mie ich ſolches in der Müllerkunft, der Anmers 
kung f bey Belegenbeit der Unverdaulichkeit 
bed Brodted, erklärt habe. 


Die vegetabilifchen oͤlichten Säuren, z. E. 
der Weinefig und der nereiniate Beinffein, 
melche den Elebrichten Theil des Mehles auflds 
fen, find im Stande, diefe Krankbeiten zu bes 
ben; morüber man die ıgte Anmerkung ju 
Rathe ziehen kann. 


F 
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Die Macaronen werben’ auf folgende Art zubereitet. Man legt die Forme zu 
denfelben unten in die cnlindrifche Hohlung der Preſſe; paſſet die haͤnſene Schlinge 
(Fig. ı2.) über derfelben zwiſchen die Forme und die Hohlung ein; füllet dieſe Hoh⸗ 
tung mit Teige voll, leget die feinwand (Fig 10.) darüber, auf welche man einen 
Strick (Fig. ı1.) legt, welcher verhindert, daß der Teig, wenn er fefte gedrückt wird, 
und durch die Söcher der Forme durchgehet, nicht auch zugleich durch die Fugen 
durchdringe. 


Man darf nicht — den Warmer um den unterſten Theil der — 
wo die Forme liegt, anzulegen; weil das Feuer zu den Macaronen noch viel noͤthiger iſt, 
als zu den Fadennudeln; denn der Teig zu dieſer Sorte von Nudeln darf nur ſo weich 
ſeyn, daß er durch die Loͤchergen der Forme durchgehet: der Teig zu den Macaronen 
hingegen muß fo beſchaffen ſeyn, daß die Macaronen nicht nur durch die Forme durch⸗ 
gehen; ſondern ſich auch, wenn ſie durch ſind, wiederum zuſammen begeben, und einen 
hohlen Cylinder formiren. Dieſe Nudeln muͤſſen von Natur ein wenig fett ſeyn, weil 
ſie auf vorbeſchriebene Art von der Hihe erweichet, und durch die Kaͤlte feſter ge⸗ 
machet werden. 


Meder in Provence noch in Languedoc pflege man Macaronen zu machen; ob 
man gleich Faden» oder Haarnudeln dafelbft verfertiget: denn man bezahlt den Mus 
delmachern ihre Mühe nirgends, als in den Hauprftäbten, wo man biefe Nudeln fehr 
häufig verbraucht. Zu der Verfertigung der Macaronen muß Nudelmehl genommep 
werden; dieſes erforbert aber mehr Durcharbeitung als das Mehl. Die Fadennudeln, 
. die man in Provence und Languedoc machet, werden aus Mehl, unter welches man faft 
allegelt Safran thut, zubereitet, 


Vorjetzo macht man zu’ Paris allerley Arten von Nudeln, die fonft unter dem 
Namen italienifche Nudeln (Pates:d’ Italie‘) befannt waren, und die man aus Ges 
nua und Neapel hatte fommen laffen, Sch babe das Vergnügen, der Urheber diefes 
für das Publicum nüglichen Gewerbes zu ſeyn, wozu id von dem Herrn Grafen von 
St. Florentin und dem Herrn von Sartine Vollmacht erhalten habe, | 


Ey Da | Die 
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Die Bandnudeln. 


DL Bandnudeln (Lazagmes) find Arten von Bändern; bie, wie lange platte 
Schnürbänder ausfehen, die man manchmal faltet, auch an den Rändern vers 
ſchiedentlich ausſchneidet und bogicht macht *. 


’ 


Den Teig zu diefen Bandnudeln macht man von Nudelmehle, wie den zu Fas 
bennudeln und Macaronen, man füllet ihn, nachdem man die Forme diefer Nudeln ums 
tergelegt hat, ebenfalls in die enlindrifche Hohlung, und sale übrigens wie bey den 
Masaronen und ben Fadennudeln. 


Das Waffer zu dem Teige ber Macaronen und der Bandnudeln muß wärmer 
feyn, als das, fo man zu den Fadennubeln nimmt, weil man biefe Fadennudeln weißer 
verlangt, als die Bandnudeln und Macaronen; je wärmer aber das Waffer ift, um 
deſto weniger werden die Nudeln und der Teig weiß, 


Die Fadennudeln ſcheinen deſto weißer zu fern; je Fleiner und feiner fie find. 
Die Die hingegen, die bey den Macaronen nothwendig ift, giebt denfelben ein nicht fo 
weißes Anfehen. Die Fehler der Bandnudeln fallen mehr in die Augen, als die Feh— 
Ier der Fadennudeln:. bie Bandnudeln fpringen auch leicht in der Mitten von einander, 
Beym Einkauf unter ſucht man die Fehler der Bandnudeln genauer, als man bey den 
Macaronen zu thun gewohnt iſt. Die Weiße macht, daß fie gut abgehen. Je duͤn⸗ 
ner aber die Bandnudeln, je feiner die Haarnudeln, und je ausgehoͤlter die Macaronen 
find; deſto weißer find fie dem Anſehen nad), und deſto mehr finden fie Liebhaber, weil 
ihre Fehler alsdenn nicht fo ſichtbar find, 


Um die Bandnudeln nicht unförmlich zu machen, wenn man fie von ber Form 
abreißet; muß man fie vorher durch das Webeln mit den Fechern abfühlen, wie man es 
an den Haarnudeln und Macaronen thun muß, 


So 


Der Apperit kann dieſe Erfindung wobl Schuͤſſel kann ſich mancher eine Vorſtellung 
nicht veranlaſſet haben. Vielleicht iſt der Er» Yon dem Bandwurme dabey machen. D. S. 
Finder ein Bandmacher gervefen. In ber 
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So bald als die Bandnudeln fertig find, läffet man fie nur an der luft trock⸗ 
nen, ie verlieren bey dem Trocknen mehr, als die Fadennudeln und die Macaronenz 
meil fie mehr als andere Nudeln, und befonbers mehr als die Macaronen austrodnen, 
Man läffet aber die Nudeln viele Monate trocknen: denn will man fich derfelben bes 
dienen, ehe fie völlig troden geworden find; fo find fie noch nicht fefte, fie behalten, 
wenn man fie fiedet, ihre Geftalt nicht, zerfahren in der Brühe, und verwandeln ſich in 
eine Art von Brey, welches nicht fo gut iſt. 


Die Einbuße an den Nudeln bey dem Trocknen träge gemeiniglich eben fo viel 
aus, als das dazu genommene Waffer; ich will fo viel fagen, wenn man 50 Pfund 
Nudelmehl zum Teige genommen hat, fo befommt man nur so Pfund Fadennubeln 
oder Macaronen, oder Bandnudeln nach verrichtetem Abtrodnen wieder, Indeſſen 
bleibt immer noch etwas Waſſer in den Nubeln zueuck, hingegen aber gehet bey Vers 
fertigung des Teiges und den verfchiedenen Handarbeiten bey der Formirung der Nur 
dein etwas weniges von dem Mudelmehle und dem Teige verloren; welches dem in den 
Nudeln zurücgebliebenen Waffer faft immer gleich kommt. 


Daß diefe Nudeln fich fo gut aufheben laffen, kommt daher, daß man, ohnere 
achtet man den Teig zu denfelben mehr durcharbeitet, als den Brodtteig, viel weniger 
$uft hinein bringt; weil die Durcharbeitung des Brechbaumes nicht fo viel $uft in den 
Teig zu bringen im Stande ift, als durch die Handarbeit bey dem Einfneten in den 
Brodtteig gebracht wird, 


Und eben diefe Unbequemlichfeit trifft man bey der Mafchine an, welche * 
Akademie der Wiſſenſchaften im Jahre 1761 vorgelegt wurde, durch die man eine große 
Menge Teig auf einmal durchzukneten im Stande iſt. Dieſe Knetmaſchine iſt gut, 
ausgenommen, daß fie nicht fo viel&uft in den Teig bringet, als man durch die gemeis 
ne Art zu Fneten und ihn mit den Haͤnden - zu fehlagen binein zu bringen pflegt. Herr 
Eoufin, der Beder, in beffen Haufe man Verſuche mit diefer Mafchine angefteflet 
bat, hat mir gefagt, daß, weil man ben Teig mit diefer Mafchine nicht überwerfen 
ober burchfchlagen , fonbern nur gut durchfneten fann, das Brodt, dazu der Teig mit 
berfeiben zubereitet würde, nicht fo weiß wäre, als dasjenige, fo aus dem nämlichen 

Mehle auf die gemeine Art durchknetet wuͤrde. | 
Hierzu 
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Hiezu kann man fegen, daß da bie Nudeln weniger Waſſer ben ſich haben, fie 
auch weniger Luft enthalten; weil in dem Waſſer fehr viel Luft enthalten iſt, welche 
nebft dem Waffer in den Teig kommt; und endlich ift das wenige Waſſer, fo man * 
den Nudeln nimmt, ſehr warm, und enthält folglich deſto weniger Luft. 


Da der Teig zu den Fabennubeln, den Macaroni und ben Bandnudeln übers 
Haupt weniger $uft ben fich führer, als der Brodtteig; fo find auch die Nudeln nicht 
fo weiß, meil die Luft viel zur Weiße der Nudeln und bes Brodtes beträgt, 


Ueber ber Durchpreffung eines Teiges von 50 Pfund durch die Nubdelformen, 
eg möger-nun Haarnudels oder Macaroni oder Bandnudelformen fern, bringet man 
gemeiniglich zwo Stunden zu; diefe zwo Stunden zu der Zeit gerechnet, da man den 
Teig zubereitet, giebt fünf 'bis fehs Stunden, welches die — Zeit iſt, die man 
zu jeder Art von dieſen verſchiedenen Nudeln braucht. 


Die Nudelmacher bedienen ſich ordentlichrr Weiſe zur Einſchmierung der 
Schraube an ber Preſſe, am ſtatt des Fettes, des Gehirnes; und fie nehmen gemeie 
niglich Rindsgebirne dazu, welches vorhero in Waffer gefocht werden muß, das man 
hierauf forgfältig abgießet. Das Gehirn wird fodann klein geftoßen, und ein wenig 
Del darunter gemiſchet. Gold; Gehirn, das auf diefe Art zubereitet worden iſt, if 
beffer zur Einjchmierung der Schrauben, als irgend eine andere fette Sache. 


2 Sufammengefeßte Nudeln. 


ie Verfertigung der Nudeln, welche wir itzo umſtaͤndlich gelehret haben, iſt keine 
Zuſammenſetzung, in welche verſchiedene Ingredientien kommen; fie beſtehet in 
nichts, als nur in einer befondern Auswahl und Zubereitung des Teiges, und in eis 
‚ner Verbindung des Nudelmehls mit Waffer, welche man wohl mit einander durchar⸗ 
beitet,. und ihnen verfchiedene Geſtalten giebt: das if, die Fadennudeln, die Macaro, 
nen, die Bandnudeln u, a. m, find nicht aus verſchiedenen Sachen zufammengefegt, 
ihr ganzer Unterſchied beſtehet in den verſchiedenen Geſtalten, die man ihnen bey dem 
Abſormen giebt, welches mehr dabey thut, als man ſich vorſtellet. Man macht Fa⸗ 
D dennu⸗ 


* 
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dennubeln und Macaronen von verſchitdener Dice und Feinheit; und man giebt auch 
ten Bandnudeln verfchicdene Breite, Die u. ſ. f. 


Man kann dem Teige allerley Geftalten geben, Die Nudelmacher in’ Neapel 
machen über 30 verfchiedene Sorten von Nudeln daraus, bergleichen z. E. die Gabe, 
fini, Sementelle, Punte/ d'aghi, Stellucce, Occhidi-perdici, Stelette, Vermicelli 
u. ſ. f find, Diefe Nudeln find viel feiner, weil das Mehl, woraus man fie gemacht, 
feiner und mehrmal durchs Sieb gegangen if, Ein jedesmaliges Durchfieben des 
Nudelmehls nennt man ein Durchlaufen (Saflde); und.das Nudelmehl iſt defto feis 
ner, je mehrmal es durch das Sieb gegangen iſt; daher man zu'fagen pflegt: dieſer 
Zeig ift von einem Mehle, welches fo und fo vielmal durchs Sieb gelaufen ift. 
( Cette päte eft d’une Semoule de tant de faffees.) Das feinfte Nudelmehl iſt 
die Semoletta rarita, deren man ſich zur Verferfigung der feinften Nudeln bedienet, 
und die man mehr durcharbeitet; diefe ſchmecken am beften, Zu Torre de l' Anonzias 
da, vier Meilen von Neapel, findet man dergleichen Nudelmacher in feinem Zeige, z 
denn die Macaronenmacher zu Neapel, (Macaronarii) welche die gemeinen Nudeln 
verfertigen, haben das Recht, ihnen zu wehren, daß fie nicht in der Stadt ihre Werk. 
ftadt auffchlagen dürfen. 560 verfertiget man zu Paris auch diejenigen Arten von 
Nudeln, welche man zu Torre de l' Anonziada machet, 


- Aus dem Teige, welcher nicht fein ift, machet man die Macaronen, Treness, 
Bandnudeln, Rofenfranznudeln* und Ricci » di = Foretana, * 


Man machet nicht nur aus einerley Teige, ſondern auch mit einerley Formen 
verſchiedene Nudeln. Diejenigen, von welchen ich geredet habe, ſind nur in Anſehung 
der Zeit, da man fie abſchneidet, verſchieden: wenn man fie abſchneidet, wenn ſie erſt 
eine halbe Linie breit Durch die Forme gegangen find ‚ fo befommt man Etoilettes, 
(Sterngen) wenn man fie aber anderthalb oder zwo linien ftarf abſchneidet, fo nennet 
man fie Paternojter oder Roſenkraͤnze; fie haben die Größe ber Roſenkranzknoͤpfe. 

Schnei. 


Sie haben die Benennung von den Knoͤpfen an den Roſenkraͤnzen bekommen, wel, j 
fo wohl in Anfepung der Größe, ais der Geſtalt gleich Saat werben. D. 5 ſthen fe 
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Schneider man fie endlich ohngefehr zwo und eine halbe finie weit ab; fo * fie Ko⸗ 
rallen (Corals). 


Die Forme zu beyden Arten iſt ſo eingerichtet, daß ſie an den Korallen und 
Roſenkranzuudeln fang herunter Kerben eindruͤckt; welche Kerben auch die Spitzen und 
Ecken an den Sterngen bilden, 


In jeden $oche diefer Forme befindet fi ein Feiner Stachel, und daher ſinb 
auch diefe Nudeln durchloͤchert, wie die Macaronen. 


Man giebt auch den Nudeln andere Geſtalten, entweder von Huͤlſenfruͤchten, 
‚+ E. Uinſen u, d. g. oder von Fiſchen, z. E. der Schoſlen u. d. g. Dieſe faſonirten 
Nudeln waren ehemals gebraͤuchlicher, als itzo; ja man machte voͤllige Mahlzeiten von 
denſelben. Der König, die Königin und bie koͤnigliche Familie ſpeiſeten am Char« 
frentage bey ber offnen Tafel nichts, als Nudeln, bie wie Fiſche und Hülfenfrüchte gebil⸗ 
det waren: bie Veränderung ber Zeiten aber hat gemacht, daß man diefeg für allzu 
abgeſchmackt gehalten hat, fo, daß diefe Gewohnheit im Jahre 1762 unterdrückt 
worden iſt. 


‚Uebrigens bereitete man fie auch nicht fo gut, wie ehemals bie platten Nudeln; 
z. E. die platten Schollen wurden nur fo gemacht, wie man das Gchadens zur Faſten⸗ 
fpeife (Echaude de car&me) zubereitet, nämlich aus Mehl, das mit Waffer und 
‚Salz gefnetet und zu einem feften Teige gemacht wurde, den man alsdenn mit einem, 
Meffergen ausſchnitte, um ihm bie Geftalt eines Fiſches zu geben, 


Zu den Arten Gebadens aber, welche erhaben jeyn follten, 3. E. zu einer Art: 
Seefiſche, die Merlan heißen, nahm man Mohrrüben, oder Paſtinack, welcher in 
Waſſer gekocht war, fehnitt ihn nach der Geftalt, die man ihm geben wollte, aus, und 
wickelte fie aisdann in einem Teig ein, ber aus Mehl und blanken Wein geknetet war, 


* Diefes auf mancherley Art bereitete Gebackens ließ man im Oele roͤſten, und trug es 
ganz warm auf. 


2 Ueberhaupf 
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Ueberhaupt bedienet man ſich der Nudeln heut zu Tage nicht mehr fo häufig, 
als ehemals; und der Gebraud) des Brodtes iſt in Frankreich um deſto häufiger ge⸗ 
worden, je mehr der Gebrauch der Nudeln und anderes dergleichen Gebadens gefallen 
ift: oder beffer zu reden, der Gebrauch des Gebadens ift gefallen, je mehr ſich 
ber Gebrauch bes Brodtes vermehret hat. Es ift auch ber Gebrauch) des 
Brodtes deſto gemeiner geworden, je mehr man daffelbe immer beffer und. beffer 
zu machen gelernt hat; man bädt aber in Frankreich beffer Brodt, als irgend in 

einem andern Lande in der Welt *. 


Ein großer Theil der Nubeln, deren man fi * itzo in großen Haͤuſern — 
ſind zuſammen geſetzt, und werden von ben Koͤchen zubereitet; dieſes ſind — einfache 
Nudeln, wie die bey den Nudelmachern. 


Zur Verfertigung der Nudeln in Haushaltungen, nimmt man das beſt Mehi, 
naͤmllch das fogenannte Griesmehl (blanc-bourgeois); man fnetet es ohne Waſ⸗ 
fer mit Eyern ein, macht einen feften Teig und arbeitet es ftark durch. Einige thun 
zulegt noch etwas Butter hinein; -ich habe aber den Kath gegeben, anftatt der Butter 
lieber Sahne oder Milchrahm zu nehmen. 


Hierauf macht man diefen Teig mit einem Treibeholhe (un rouleau) platt, 
mie einen Kuchen, und fo dünne, als es ſich nur thun läßt. Dann fihneider man 
den Rand diefes fo platt getriebenen Teiges gerade, daß er gleichfam ein DViers 
ee ausmachet. 


Hernach ſtreuet man ein wenig Mehl barüber, und rollet dieſes Viereck zufam- 
men; ſchneidet dieſen zuſammengerollten Teig wie Faͤden, welche den Fadennudeln 
gleich kommen, und Nudeln (Nouilles) genennet werden. 


Man jerſchneidet dieſe Rollen Teig auch in der Weite von zwo zu drey finien 

von einander, und widelt fie dann auf, wenn man fie wie Bandnudeln haben will, 

a ’ bie 

Das iſt durch dieſe Bekraͤftigung nicht Anfehung der Güte, ald des Geſchmackes 
ausgemacht: und es laͤßt fich, ſo wohl in ſo etwas nicht behaupten. D. S. 
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die man ai ben Enden Ferbet, um fie bogicht zu machen: oder man rollet diefe kieinen 
Bänder von Teig, fo lang wie fie find, ‚ über eine Art von einer großen Nabel oder 
‚Bra, um Macaronen daraus zu verfertigen. 


Man machet auch aus-diefen Nubeln, wenn fie ganz flein wie Körngen zer⸗ 
ſchnitten ſind, eine Art von zuſammengeſetzten Nubelgries, den man im Pohlniſchen 
Cacha nennet, 


Itztbenannte Nudeln aber werden auf folgende Art vollends fertig gemacht, 
» Man fest fie in ſiedendem Waſſer aufs Feuer; läfe fie zwo bis drey Minuten ſtehen, 
und unterhält binnen diefer Zeit das Waſſer im Kochen; und rührer es beftändig. mit 
einem Schaumlöffel um, den man mit der Spitze hineinſteckt, und geſchwind wieder in 
Die Höhe hebt, gleichfam als wenn man das Waffer querlen wollte. Diefes thut man, 
um durch diefe Bewegung zu verhindern, daß die Bandnudeln oder die Macaronen 
nicht an einander hängen und zufammen kleben. Nachher feiget man fie durch einen 
Durchſchlag, und aus diefen wirft man fie in Faltes Waffer, in welchem man fie ume 
rühret, Zuletzt nimmt man ſie wiederum heraus, und laͤßt ſie trocknen. 


Man legt auch denen in dem Haushaltungen gemachten Bandnudeln ben Nas 
men Macaronen bey: und überhaupt Eennet man In Frankreich die Nudeln gemeinige 
lich unter feinen andern Namen, als Macaroni, Vermicelli und Semoule. 


* Einige Perfonen halten bie Semoule (den Nudelgries ) für eine Art von ver« 
. fertigtem Teige; es ift aber vielmehr nur ein gereinigter Weizennries, Es giebt auch 
geute, weldye glauben, daß man auch ans Reis Nundelgrics mache; dieſes ijt aber 
nicht der Achte Nudelgries; und es ift eine Betruͤgerey, wenn Reis, der wie grobes 
Mehl zerſtoßen iſt, für Nudelgries verlaufet wird. 


Die zuſammengeſetzten Nudeln fi nd vom Geſchmack en als die — und 
einfachen; denn die zufammengefeßten find gewürzt, und man man iſſet fie allezeit, 
wenn fie noch friſch find, weil fie ſich nicht fo aufheben laffen, wie die einfachen. 


D 53 an Diefe 
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Diefe einfachen Nudeln find dem Zufalle unferworfen, daß fie einen Staubges 
ſchmack befommen, wenn fie gar zu alt find, oder nicht an einem reinlichen und trodnen 
Orte aufgehoben werden. Schließet man fie nicht wohl ein, fo fommen Inſecten bins 
ein, wie in andere mehlichte Sachen, Und überhaupt find die Nudeln den Würmern 
und dem Staube unterworfen, und man muß fie, wenn fie zubereitet und getrodnet 
worden, in wohlverwahrte VBehältniffe tun, und am einem fehr- trodnen 
Drte aufheben, . 


Man muß wiſſen, daß in denen Nudeln, welche weiß geflecht find, Würmer 
ſtecken, und man kann es als zuverläßig anſehen, daß in jedem Theilgen der Nudel, 
welche ein weißes Pünctgen hat, ein Kleiner Wurm ift, oder doch geweſen iſt. Ich has 
be mich aus der Erfahrung bavon überzeugt. 


* x 


* 


use ich die Leberfekung des Nubelmachers bereits zum Drucke abgeliefert, . 
kommt mir noch eine hierher gehörige Nachricht in des Herrn FLACHAT Ob. 
Servatıons fur le commerce et fur les arts T. I. p. 76. zu Händen; welche des 
Herrn Malouin Berhreibung mit — nicht undienlich ſeyn duͤrſte. Die 
Ueberſetzung lautet alſo: 


Man verfertigt zu Neapolis, wie in andern Staͤdten in Italien, Macaronls, 
wovon daſelbſt mehr Werk gemacht wird, als in andern europaͤiſchen ändern, obwohl 
die Nudeln eine uͤberall angenehme Eßwaare ſind. 


Eben dieſes gilt auch von den Vermicelli, Andarini, Taglioni, Fetouci, 
Mille-fanti, welches - insgeſammt Arten von Nudeln, und im Grunde einerley 
find, fo, daß afler Unterſchied fat nur auf der Geſtalt, und dem mehren ober weni« 
gern Fleiße, den man auf ihre Zubereitung anwendet, beruhet. 


Man 
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Man nimmt dazu das allerbefte und feinfte Mehl, das man nur bekommen 
kann, knetet es mit Waffer faft ohne irgend ein Ferment, und durcharbeitet den Teig 
fo lange, bis er einen Körper und eine geroiffe Eonfiftenz hat, Die Geftalt, die er haben 
fell, beföümmt er in der Preffe *, indem man die Schraube C mittelft des Armes I 
und des Baumes L gleichförmig herumdrehet, fo, daß ber Teig, melcher in ber La⸗ 
be F it, durch eine große Menge eiferner in dem Boden befindlicher Röhrchen G 
berausgehet, Die ſolchergeſtalt formirten Nudeln werden fodann: auf Herden ges 
trocknet. Die Fäden find mehr oder weniger dit, aber faft und fehr gleichförmig. 
Die Macaroni find fo did, als eine Feder. Der Name Fadennudeln ( Vermicelli) 
zeigt an, daß diefe Nudeln fehr dünne ſeyn müffen, wann fie ſchoͤn feyn follen, Da es 
nicht möglich ift, daß ein jeder Hauswirth eine Preffe haben kann, fo verfertige man 
die Fadennudeln aud) mittelft einer Sprüge, deren Rohr viele Eleine föcher hat. Der 
Teig zu den Fadennudeln erfordert eine forgfältigere Zubereitung, und Darf nicht fo did, 
als zu ben Macarontund übrigen Arten Nudeln feyn. Die Fadennudeln werden, 
wenn fie aus ber Prefle oder Form berausfommen, jufammengelegt, und getrocknetẽ 
jedes Buͤndel wägt ohngefehr ı Linge, 


Die Taglioni find platt und in Tafeln zerſchnitten. 
Die Fetouci find ohngefehr zwo Linien breit, und fo bünm wie ſtarkes Papier: 
ein jeder legt ſie nach Gefallen zuſammen. 


Die Andarini und Millefanti werben mit den Haͤnden ohne Form oder 
Preſſe gemaht. Die Andarini fehen aus, wie verdunifcher überzogener Anis, 
die Millefanti find oval und fo dick wie Erben; man hat welche, die wie Pomerans 
zen · und Citronenferne, auch wie Kerne von Melonen und Kürbiffen ausfehen. 


Alte diefe Arten Nudeln werden in fetter Suppe gegeffen, leiden aber Feine 


Vermiſchung. Man EM bünne Fleiſchbruͤhe in eine Schüffel, fegt folche auf ein 
Kohlen . 


*Dieſe Preffe bat Herr Flachat auf feiner gefkellten genau überein, vn ich bie Buch⸗ 
dritten Kupfertafel abbilden laſſen; fie koͤmmt * fo geändert babe, daß. fie ſich auf die 
mit.ber auf unkots vierten Platte Gig. 1. vor: letztere beziehen. D. S. 
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Kohlenbecken, und thut fo.viel von den gedachten Nudeln hinein, als man till. , 


Wie ſolche nach und nad) feucht und erweicht werden, fo quellen fie auf, ohne meber 
ſich aufzulöfen, noch zu verhärten. Wenn man fiehet, daß fie Feuchtigkeit genug 
angezogen haben, fo find fie fertig und müffen aufgetragen werden. Man kann aud) 


eine fehr gute Vorkoſt davon bereiten, wenn man fie nicht zur Suppe nehmen will. 
Sie werden in heißem Waffer weich gemacht, auf eine Schüffel gethan, Käfe darauf , 


gerieben, und ein wenig Pfeffer und Gewürz dazu gethan. Hierzu fommt nod) etwas 
Butter, fodenn wird eine andere Schüffel darauf gedeckt und eine Biertelftunde gekocht. 
Man läßt fie eine Viertelftunde mit Fleiſche Fochen, und richtet fie ſodenn zu gleicher 
Zeit auf unterfchiedenen Schüffeln an. Die gemeinen Leute richten fie fehr.einfach zu ; 


es find aber auch große Mahlzeiten zubereitet worden, die aus Geruͤchten von dergleis 


chen verſchiedentlich zugerichteten Arten von Nudeln beftanden haben. 


Ende der Nudelmacherfunft. 
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In diefer Ueberſetzung 
herausgegeben 


von 


Daniel Gottfried Schreber, 


der Rechte Doctorn, orbentlichen Lehrer ber Tameralmiffenfchaften auf der Unlverſttaͤt 
zu keipzig, und Mitgliede ber Reipzgiger oͤconomiſchen Geſellſchaft. 





| Leipzig, 
verlegte Johann Jacob Kanter, 1769, 
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| ) Rz ie Wahl und die Zubereitung des zu mahlenden Getreydes, alle ver: 
RE): n Ey) fehiedene Arten es zu beuteln, die Erhaltung und Untermengung 
— des Mehles, machen den Gegenſtand der Kunſt der Muͤller aus; 
— aD daher mußte dieſelbe nebſt der Kunſt der Nudelmacher, die mit 
Verfertigung der Nudeln -umgehet, natürlicher Weife, und 
nad) der Folge der dazu nöthigen Kenntniß, vor ber Beckerkunſt, bie ich nunmehro 
befchreiben will, vorhergehen. 


Um die Beckerey völlig zu verftehen, und fih von der Art und Weife, wie man 
das Brodt verfertiget, zu unterrichten und den Nußen, welchen jeder Umftand bey Ver 
fertigung diefes Nahrungsmittels hat, einzufehen, muß man wiffen, was für verſchle⸗ 
dene Arbeiten bey der Beckerey erfordert werben, und mas jeder von ihnen zu thun ha⸗ 

A2 be; 


4 Die Müller -Nudelmacher : und Bederfunft. 


, * 


be; zugleich muß man auch die verſchiedenen Inſtrumente, deren ſich die Becker bedie⸗ 


nen, kennen lernen. 


Nach diefem find noch fünf Hauptfachen überhaupt in Ermegung zu yießen, 


nämlich 1) das Waffer, mit dem man einteigen muß; 
durch man den Teig und das Brodt zum Aufgehen bringt; 


2) bie Gährungsmittel,, wo⸗ 
3) die. verfc)iedene 


Merhoden beym Rneten, nad) welchen man den verfchiebenen Teig und die verfchiedenen 


Arten vom Brodte macht; 


4) die Verfertigung des Brodtes in dem Dfen; 


endlich 


5) die Policen, das Gewicht und den Preiß des Brodtes betreffend. 


Die Arbeiter bey dem Backen. 


o notwendig die Arbeiten bey dem Baden find, fo ſchwer find fie. 


Die Eins 


fichten, fo dazu erfordert werden, die beftändige Sorgfalt, fo man dabey anwenden 
muß, befonders in Anfehung des Gährens beym Sauerteige und bey dem Vrodtteige, 
vermehren die Schwierigkeiten, fo dabey find, noch nıehr. 


Ein einziger Arbeiter ift zu dieſen verfchiebenen- Arbeiten, von benen viele zu 


gleicher Zeit vorgenommen werden müffen, nicht hinlaͤnglich. 
dem Brodtbacken mehrere Perfonen haben, 


Folglich muß man zu 
Ein Beder muß mwenigftens zween Bes 


Fenfnechte haben; gemeiniglich hat er deren drey; und es giebt viele Becker zu Parig, 


welche viere Haben, 


Den oberften Beckerknecht nennt man den Werkmeiſter (Geindre ), den 
zweeten den Kneter (Aide-gargon), ben dritten den Pit s oder Unterknetet 
(fecond-Aide) und den vierten den Kleinen * (troilieme Aide), Was man 


® Diefer Unterfchieb beziehe fich nur auf 
große Beckereyen in großen Städten. Die 
seutfchen Namen babe ich, mie fie bier ge: 
braͤuchlich find, angefeget: fie verändern fich 
aber in verfchiedenen großen Städten Teutſch⸗ 
lands fo, mie auch die Verrichtung der Ber 
dentnechte zum Theil von unterfchiedener Be: 
ſchaffenheit find. Ich will bier hur daß einzis 
Be von Hamburg anführen. Dorten 

ißt 1) der oberite auch der Werkmeiſſer, 
und er muß auf alled beym Dfen Achtung ge: 
ben: auf diefen folgt 2) der Ancter; in 
‚manchen Beckereyen, mo viel Leute gehalten 
werben, ift ein Ober⸗ und Unterfneter; und 


bey 


diefe müffen die Feine machen: naͤchſt dieſen 
fommt 3) der Sichter; manchmal Ders 
und Unterfichter, welche das Diehl beuteln 
müffen , weil ed auf den Mublen nur geſchro⸗ 
ten wird: ferner 4) der Kocher, auch Dbers 
und Unterlochter, melche dad Getreyde und 
Mehl beforgen müffen: endlich 5) ber Juns 
fer, auch Ober und Unterjunfer, melche da® 
Waſſer berbepfchaffen, Holz baden, und was 
fonft Bebrjungen zu thun haben, verrichten 
muͤſſen: denn es werden feine, oder boch wenig 
ungen nelernet, weil die Arbeit in fo aroßen 
eckereyen zu ſchwer iſt davon die Jungen 
leicht fehiefe Beine, welche die Berker u 
me € 
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ben der Beckerey Geindre und Aide nennet, wirb bey den Proviantmeiftern 
Chef- aux - travaux (der Auffeher) und Aide-aux-travaux (der Helſer) ges 
nannıt. Zur Zeit eedens⸗ des tie nannte man ben Werkmeiſter 
Maitre Varlet. 


Der Werfmeifter ift ber oberfte —— welcher auf alles bey dem Ofen 
Achtung giebt: er giebt das Mehl aus, auch das Waſſer, und mißt es ab: er bes 
ſtimmt die Menge und die Art des Brodtes, welches verfertigt werben foll; und weis 


fet die andern Beckerknechte an, was fie thun follen; er muß über bie Zurichtung bes 


Zeiges und des Sauerteiges fein Urteil fällen; er theilt den Teig und wägt ihn ab; 
er heizt den Dfen, fehiebt das Brodt ein, und langet es auch wieder heraus, 


Ehemals Enetete ber Werfmeifter, und durfte alsdenn nicht auf die Arbeit der 
anbern Beckerknechte Achtung geben: ja bas Kneten hat auch die Gelegenheit zu dem 
ihm bengelegten Namen Geindre gegeben, welches von dem Worte gemere, gein- 
dre oder plaindre, keichen, ächzen, herfommt. Die Becker fehen gerne, daß ihre 
Kneter bey Dürcharbeitung des Teiges aͤchzen. Hören fie ben Kneter Eeinen aut 
von fid) geben; fo pflegen fie zu ſagen: dieſer Beckerknecht ächzet nicht; man hört 
ihn kaum ſo, als eine Grille im Backtroge. Wollen fie Hingegen fagen, 
daß ein Kneter ein guter Arbeiter fen, fo fagen fies er hebt den Teig gut auf, und, 
ächzer brav. 


Zu der Zeit, da die Beckermeiſter felbft alles bey dem Backen beſorgten, mache 


ten die Werfmeifter den Teig ein, und beforgten den Sauerteig; fo wie damals, als 
die Hausherren mehr als heut zu Tage fich die Mühe nahmen, über ihre Bedienten 
Aufjiche zw führen, die Haushefmeifter auch Verweſer ber Küche waren. Die Ber 
&er follen ihren Backknechten ein gut Beyſpiel in der Aufführung geben, felbft auf als 
les Acht haben, ſich feine Mühe verbrießen leſen ‚ und bey ber Arbeit Hand 
mit anlegen, 


Es find fo viele Umſtaͤnde bey dem Brobtbaden, * wenn es in Menge ve vet⸗ 
fertiget wird, nothwendiger Weiſe ein Vorgeſetzter dabey ſeyn muß, der alles, 
gethan werden ſoll, angiebt. Daher haben auch die Kaiſer Valentinianus ja 


Valens im Jahre 364 ein Gefeg gegeben; daß in jedem öffentlichen Backhauſe 
3 


ein 


\ mefbeine nennen, befommen. An einigen Dr eitten Gebuͤlfen in Frantreich, derſtehe an 
ten hat man nur Werkmeiſter und Kneter, die ſolchen Orten der Lehrjunge, der das letzte Jahr 
Berrihtungen des Kleinen aber, oder des in der Lehre fiche- D. S. F 
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ein Auſſeher ſeyn ſollte, der auf alles Acht hätte.: Ein Beweis, wie vortheilhaft er 
if, daß die Meifter felbft auf alles fehen, mas Tag und Macht, bey Zubereitung des 
Sauers, des Teiges und des Brodtes in Wien. Haͤuſern vorgehet. 


Heut zu Tage iſt der Kneter derjenige, welcher den Teig einknetet, und den 
Sauer macht; er ift der oberfle Arbeiter nach dem Werfmeifter, Er ift in gewiſſer 
Abficht etwas wichtiger, als der Werkmeiſter felbft; weil das Kneten bey der ganzen 
Beckerey das ſchwerſte iſt. Diefer Kneter wirket auch das Brodt aus, und legt es" auf 
bie Brobttücher, in Backſchuͤſſeln, Backtroͤge und Backkoͤrbe. 


Der Rneter tritt an den Badtrog, wenn der Werfmeifter einſchiebt. Das 
Einfchieben des Brodtes dauert eine Fleine halbe Stunde; eine Stunde bleibt das 
Brodt in Ofen; eine Viertelftunde gehet auf das Ausziehen aus dem Dfen, und eine 
Halbe bis drey Viertelftunde auf das Wiederheizen eines Dfens von acht bis neun Zuß: 

.  melches zufammen menigftens zwo Stunden, wenn man ſtark arbeitet, und bey ges 
ſchwinden Arbeiten hoͤchſtens drittehalb Stunden betraͤgt. 


Er faͤngt nicht eher an zu kneten, als bis der Sauerteig fertig ift , und bis er 
nach. feiner Rechnung glaubt, daß der vorhergehende Schuß ausgebaden, und der 
Ofen wieber geheizt feyn werde, ehe er mit dem folgenden Schuffe, den er zu kneten 
bat, fertig wird, Das Kneten nimmt etwa eine Stunde Zeit weg. 


Der Mitfneter trägt das Mehl zu, er reiniget bie Beckerblaſe, trägt Waffer, 
führt Holz herzu, fpaltet es und legt es auf die Treuge, Er nimmt aud das Brodt 
von ben Badtüchern weg, und legt es auf den Schieber, wenn der Werkmei— 
ſter einſchiebt. 


Der ſo genannte Kleine, welcher ber vierte Arbeiter iſt, nimmt das Brodt, 
wenn es aus dem Ofen kommt, und legt es weg; wenn es kalt iſt, kehrt er es auch 
ab, ſetzt es zuſammen und traͤgt es endlich ins Haus. 


Man bemerkt, daß es in Anſehung der Arbeit einen Unterſchied unter ben Bei 
ckerpurſchen nad) den verfchiedenen Ländern giebt. Man hält davor, daß die in karte 
guedoc, Provence und Touraine gut fneten; und fagt von ihnen gemeiniglich: ſie ars 
beiten ihren Teig gut Durch. Die aus Champagne, Bretagne und der Piccası 
die hingegen laffen, wie die Becker reben, ihren Teig fefte, ** : 

Es 


® Befondere Badtücher von grober Beine: man bat auch ni aller Drten Backſchſſeln 
wand baben unfere Becker nicht: fie legen den und Backkoͤrbe. D. ©. 

Zeig auf Tifche ober Breter, bie fie mit Weh- ** Das ſcheinet mit der fogerrannten Feſt⸗ 
fe beſtreuen, damit der Teig nicht anklebt, unb Koßbeckercy übereinzufommen , * 
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Es ift hierbey noch nöthig anzumerken, daß man zu Beckerpurſchen nur folche 
nehmen müffe, die gefund und reinlidy find, wozu auch gehöre, daß fie ihr eigenes 
Haar nicht tragen dürfen: erfteres iſt dem Sinne des 23ften Artikels der Beckerord⸗ 
nung vom Jahre 1680 gemäß: Keiner foll in die Zunft der Becker ald Mei- 
ſter aufgenommen werden fönnen, der ein anſteckendes Liebel an fich 
hat. Man muß: fich alfo in Acht nehmen, daß man keine Bederfnechte annehme, 


deren Ausdünftung fo unrein, oder der Athen fo übelriechend fey, daß der Sauerteig " : 


Dadurch verderbe werde. Ich habe fchon in der vorhergehenden Abhandlung angemerft, 
daß der Sauer leicht verderbt werden Fönne, wenn die Priveträumer ohnweit den Bad 


häufern arbeiten. 


Ordentlicher Weile ſchwitzen diejenigen, welche Eneten, ber fchmeren Arbeit 
wegen, fehr, und der Schweis fällt in den Teig, wenn man nicht Sorge träge, ihnen 
ein Handtuch zum Abtrocknen zu geben. * Ich habe gefehen, daß fie fih manchmal 
mit groben Mehifäcten abgetrocknet haben. \ In den Föniglichen Backhaͤuſern befoms 
men bie Becker Handtücher; und es ift glaublich, daß fie ſich derfelben zu diefem Ge— 
brauche bedienen. F 
In Paris befinden fi mehr Beer, ſowohl Meifter als Bederpurfche aus 
Auvergne, als aus andern Ländern. Man zähle in dieſer Haupeftabt, in den Bors 
ftädsen und dem Gebiete ber Stadt ohngefehr 800 Becer, die Meifter find, und doc) 

g find 


ad H. Zink im Manufacturlerico unter dem 
orte Zaftbeder folgende Nachricht erthei⸗ 
let: Kaft = oder Feſtbecker werden in Nieder: 
fachfen, Weſtphalen, den Hanſeeſtaͤdten, in 

olltein, Pommern, Schweden, Dännemarf, 


iejenigen genennet, die Rockenbrodt und alfo ſch 


dicht und feft baden; im Gegenfaß ber Loß⸗ 
oder Weißbecker, jo Weijenbrodt und alfo nach 
unſerer Art zu reden, locker backen: ingleichen 
an einigen Orten auch der Kuchen Küchel⸗Le 
kuchenbecker. Die Feſtbecker werden auch an 
einigen Orten Gchwarjberfer genennet, (in 
Hamburg find die Schwaͤrzbecker von den Feſt⸗ 
amd beckern noch unterfihieden,) am ans 
dern bekommen file diefen Namen auch Loß— 
becker, in fo ferne fie nur Hausbackenbrodt 
und nicht Weißbrobt baden. — Herr 9. Zinck 
macht eine-eigene Sekte der Becker darauf, 
und glaubt, daß die Feſtbecker viel älter, und 
die erften Beer in Teutſchland gemwefen , weil 
wan fonft nichts‘, als feſtgebackenes Roten: 


brodt gebraucht Habe, Ich will diefem Anfühs 
ren nicht wiberfprechen: ich babe aber in Nies 
berfachfen befunden, daß das Wort Feſtbecker 


für ein Schimpfwort gebalten werde ; mie 


denn die bloße Nachfrage, was für ein Unter⸗ 
ieb unter Fehl: und Loßbeckern fen? eins⸗ 
mals daſelbſt für eine Beleidigung angefeben 
werden wollte. In den biefigen Gegenden find 
die Namen Feſt⸗ und Boßbecter ungewöbns 


6: lich; obaleich zumeilen ſowohl das Rockenbrodt 


ald die Semmeln feft genug gebacken werden: 
fo wie im Begentbeile auch an vielen des gu⸗ 
ten Brodtes halber berühmten Orten nicht als 
fein die Semmeln, fondern auch das Rocken⸗ 
—* allezeit locker und gut gebacken werben. 


* Sie haben auch darneben Schuͤrzen, bie 
beſtaͤndig reinlich gehalten werben müffen , mo 
dleſes nothwendige Stück einer jcben Beckerey 


# 
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find ihrer nicht zu viel. *: In ganz Europa findet man franzöfifche Beer, und es 
ift gewiß, daß man in feinem tande in der ganzen Welt fo guet Brodt bädt, als in 
Frankreich, wo die Beckerkunſt, fo wie alle andere Künfte **, höher getrieben worden 


find, als fonft irgendswo. 


* Hier zu Beipgig iſt die Zahl auf 34 feſt⸗ 
geſetzet, welches zureichend ift, weil das Ro: 
Kenbrodt alle Markttage von den Beckern ber 
smber gelegenen Dörfer in die Stadt gelie: 
fert wird. Zu Berlin beläuft ſich die Anzahl 
der Becker auf 300 , anderer Drte zu geſchwei⸗ 
gen. Es geböret für die Policy, ihre Anzahl 

n jedem Drte, fo einzurichten, daß derfelben, 
fö, wie anderer Handwerker, weder zu viel, 
noch zu wenig find: wobey ich mich erinnere, 
was von Breßlau der Herr Cammerfecretas 
rius Zipius in der Einleitung zur Finanzwif: 
* ft, @. 45. anmerket: „Breßlau.bat go 


„ſcher, welche in den Vorſtaͤdten und Klöftern 
„wohnen : für bie Zeiten, ald diefe Gerechtig: 
„keiten vor vier biẽ fünfbundert Fahren unter 


„den alten Herzogen ertbeilet wurben, waren, 


„fie hinreichend, aber nicht für die jegigen. 
va ed nicht etwas ſeltſames, daß achtzig 
„Meifter von den Schumachern, wegen ihrer 


„alten Privilegien, prätendiren mollen, daß 
„ber 1000 ° aber mi ihren Weibern und 
„Rindern follen fortgejaget werden, da fie doch 
Stadt⸗ und Land mit ihrer. Arbeit zu verlor, 
„aen nicht vermögen? Mit den achtzig breß- 
„lauifchen Brodtbaͤnken bat es gleiche Bes 
„wandeniß; die Becher müffen ſich auch dabey 
„nefaßen laſſen, daß ohngefehr 200 Landbe⸗ 
„ter aus dem breßlauifchen Fuͤrſtenthume woͤ⸗ 
„serenelich dreymal den freyen Brodtmarft iu 
Sreßlau befuchen, und ihnen dadurch Nabe 
„rung und Verdienit aus der Stadt mit weg⸗ 
„nebmen.,, Hiermit iſt zu vergleichen beö 
Heren Zinkens Mamufacturlericon unter dem 
Worte  Bedlerbandwerk , ©. ı58, wo er 
Schreibt ::» Wir koͤnnten viele folche Derter an- 
„führen, wo infonderheit das Tiſch- und Haus 
„orode ſehr ſchlecht gebadten wird, allo daß 
„an ger ven kbandleuten verſtatten muͤſſen/ 
Iſolches auf den Kauf zu Markte zu bringen, 
„Denn, daß man fanen wollte, es geſchebe 
„darum, weil bie Bzcker allein bie Stadt und 


ubbänte und über 1000 Schuſterpfu⸗ 


Wenn Künfte in einem kanbe auffommen, und fid) ver⸗ 


befiern, 


„bie Menge’ des Volks nicht mit genugfamen 
„Brodte verfeben könnten, das ift nur ein 
„Borwand, und allenfalld nur bey befondern 
„michtigeh Veränderungen einer ſehr zunchs 
„menden Stadt richtig, da die Beckerinnung 
„nicht gleich ſtark und — ges gewefen, 
„mehr Brodt zu fchaffen. Allein mir der Zeit 
„bäfte man fie gar wohl ver n und in 
„den Stand bringen Fönnen, ſolches, wie es 
„ihnen von rechiswegen zur "Nahrung der 
„Stadt gebübret, allein zu verfchaffen. Als 
„ein ihr Bigennug und ihre große Gewinns 
„fucht hat den Verdruß der Hoben und Nies 
„drigen gereizet, ihre Nachlaͤßigkeit aber gus 
„ted fürd Haus gebackenes Brodt zu baden, 
„bat folchen vermehret, und endlich‘ verans 
„laffet, daß _fogar verſchiedenen Dorfſchaften 
„um große Städte herum, ald ein Privilegium 
„verftattet worden, hausbackenes Brodt auf" 
„den Marke zu bringen. Man braucht alfo 
„die Bauern gleichfam zur Zwinge der Becker, 
„twie die Randfleifcher wider die Gtabrfleifcher; 
„unerachtet dieſes in. der That nichts ande 
„heißt, als durch eine ungewoͤhnliche kandnah⸗ 
„rung die Stadtnahrung verderben ꝛtc. D. S., 


ee Hier koͤnnte man fragen: geböret denn 

auch die Muͤllerkunſt, die mir auß des Herrn 
Berfafferd vorhergebender Befchreibung baben 
kennen gelernet, mit darunter? Man könnt 
dem Herrn Berfaffer auch noch mebrere ſolch 
Künfte nennen, von welchen er ohne Wid 
fpruch mürbe einräumen muͤſſen, daß ed Auf; 
nahmen von feiner Regel waren. Denn er fchei ne 
als ein Franzöfifcher Patriot um die auslandi⸗ 
(chen Besterkünfte beſonders der Teutſchen nicht 
dielmehr befümmert geweſen zu feyn, als jener 
feanzöfifche Buchdrucker, der ſich gegen des K 

igs in Preußen Maj. erboth, dag in Sr. Maj. 
Banden er eine Buchdruckerey von zwölf Pre 
fen mit Zubebör anlegen wollte, die nach fe» 
nem Anſchlage nicht über 370000 Llvres ji 
Reben kommen follte. D. ©, 
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beſſern, fo ift die Beckerey eine von den erften, Die davon Vortheile ziehe, und bald 
verbeffert wird; weil das das erfte Vergnügen ift, wenn man aus der Armfeligkeit 
„heraus kommt, daß man fi) das Nothwendige verfchaffen kann. Nachher wird man 
von dem Vergnügen bingeriffen, und die angenehmen Künfte nehmen mehr zu, als 
die nöthigen. Endlich aber kommt man wieder auf das Nügliche zurück, und die noͤ⸗ 
thigen Künfte ziehen felbft von den angenehmen Künften Vortheile. Dieß ift zu allen 
Zeiten alfo geweſen, in Frankreich und Stalien, in Griechenland und Aegypten, in 
Phönicien und Indien, Eurz in allen $ändern. Ueberfiehet man die Künfte im Grofen, 
und im Ganzen nad) allen ändern und Jahrhunderten; fo entdeckt man, daß fie fi 
mehr in den ändern verbreitet, als verbeffert haben; man fieht, daß fie mehr ausges 
breitet, als vollfommener gemacht worden find. Die Künfte haben ihre Grenzen, ja 
fie werben felbft durch den menfchlichen Verſtand, der endlich ift, in Grenzen gehals 
ten; bie Veränderungen und Schickſale aber find bey ben Künften, fo wie bey allen 
Dingen in-der Welt, unendlich. 


Die Werkzeuge der Becker, 


an fann bie Verfertigung des Brodtes nicht erklaͤren, ohne die Werkzeuge, die 
dazu nöthig find, dfters zu nennen, Dahero ift es nüglich, den Anfang mit 
Beſchreibung der zu diefer Kunft nötigen Inſtrumente zu machen. 


Seit der Zeit, da man nicht mehr, wie ehemals, das Brodt in denen Häus 

fern, mo das Getreyde zu Mehl gemacht ward, ober in den Mühlen bäder ; * feitbem 

man Backoͤfen an andern Orten, als in Mühlen, angeleget hat, ſeitdem hat man eis 

nen ſolchen, befonders zum Brodtbacken beftimmten Ort ein Backhaus (Fournil 
oder Boulengerie), oder nur ſchlechthin Four (Badofen) genennet, 


Das Backhaus. "" 


as Backhaus ift die Backſtaͤte oder bie Merfftäre des Beckers. Man muß, 
fo gut es ſich thun laſſen will, das Backhaus an einen Ort bauen, mo es nicht 
kalt 


* Bey uns genießen' die —— 
Mühlen noch das Vorrecht, daß ihnen, 
Beſten der Armuth und ber Bergleute,“ er F 
bet worden, die Backgerechtigkeit ungebindert 
m üben, und das Brodt zu feilen Kaufe zu 
aben. S. bed Herrn —— von 
Schuͤtz oẽconomiſche Bedenken/ S. 479. D 


** Eines der größten öffentlichen Backhaͤu⸗ 
fer ift dad zu Venedig, obnmeit dem Arſenal, 
worinne 150 Badöfen befindlich find. Es wird 
das teutſche Badbaus genennet, und von laus 
ter teurfchen Beckerknechten darinne gebacken. 
©. Zinkens Manufacturlericon unter dem. 
Worte Badbaus, wo ein — von der 

B Ein⸗ 
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kalt iſt, und baher gegen Mittag ein Fenſter in demſelben fuͤr den Winter, und eins 
gegen Mitternacht für den Sommer, wenn derſelbe gar zu Heiß iſt, machen. 


Die Hitze des Backhauſes, wenn man darinne einteiget, muß 10 bis ı2 Grad 
nad) den Reaumürifchen Thermometer ſeyn; und dann, wenn ber Sauerteig, der Teig 
und das Brodt aufgehen foll, muß die Hige bis auf i8 oder 20 Brad fleigen, 


Es ift gut, wenn man, ehe man knetet, vornaͤmlich wenn es heiß iſt, frifche 
Luft in das. Backhaus läßt; nachher aber muß man das Backhaus wieder zumachen, 
weil feine freye Luft darinnen fen darf. Herr Adanſon, Mitglied der Akademie, 
bat mir gefagt, daß man in Nigritien, am Fluffe Senegal, in den Sälen, wo Zug« 
Iuft. durchgehet, nicht baden könne, ob es gleich außerordentlich warm daſelbſt fen. 
Man muß den Teig in dazu bereitete $öcher fegen, damit er aufgehe; denn der Dunfk« 
freis, darf um den ‚zeig herum, fo lange als en im Gehen ift, nicht er⸗ 
neuert ‚werben. 


Die Rinde des Brodtes iſt in biefem warmen gande alfezeit fehr harte, und 
man hat fie noch nie fo weich machen fünnen, wie fie hier gemacht wird. Es fann 
dieſes aber aud) von ber Beſchaffenheit des Mehles in dieſem Lande herkommen: ges 
wiſſe ſtrenge Sorten von Mehle in Frankreich geben auch eine ſehr harte Brodtrinde, 
mie man folches aus vielen Stellen diefer Abhandlung ſehen kann. 


Der Backtrog. 
De vornehmſte Stück vom Hausrathe in einer Beckerey iſt der Backtrog (le Petrin 
oder Ja Huche), welcher, wie bekannt, eine Art-von einem hölzernen Troge, 
oder fangen Kaften ift, der unfen enger zulaͤuft, als er oben a wo man ihn 
aufmacher. * 
Die Badtröge find von verſchiedener Groͤße, namlich von 5 bis 10 Schuhen. 
in ber fänge, 19 bis 18 Zoll hoch, und oben anderthalb Fuß bis 30 Zoll, unten aber 
einen Zuß bis zo Zoll breit, 


In jedem Badhaufe richtet man bie Größe bes Backtroges nach der Größe 


des Oſens und nad) dem Plage, den man dazu bat, ein; ordentlicher em nimmt 
man 


Einrichtung eined Backbauſes vorfommt. Es * Sie werben aud einem ganzen Gtüde 
. würde nicht undienlich geweſen ſeyn, wenn der Holz ausgchauen und ausgewoͤlbt, fo, daß fle 
Herr Berfaffer einen Rig und Beſchreibung unten muldenförmia And, und ed wird barins 
von einem wohlangelegten Backhauſe mit bey: me der Zeig zum Brodte angemacht, geknetet 
gebracht hätte, Die Zeit iſt mir zu kurz ſonſt und gefäuert. D. S. 

würde ich diefe Lücke auögefüer haben. D. & 
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man zu einem Ofen, der 8 Fuß im Durchfchnitte hat, einen Backtrog, ber ebenfalls 
8 Fuß lang if. Sind die Defen noch größer, das ift, ift man im Stande mehr. 
als in andere Defen auf einmal einzufcieben; fo muß man aud größere Back— 
tröge haben. 


Sind Hingegen bie Defen —* fo muß man bie Backtrdge nicht nach dem 
naͤmlichen Verhaͤltniß kleiner machen; weil die Backtroge überhaupt deſto beſſer 
ſind, je groͤßer ſie ſind: denn je weiter der Backtrog iſt, um deſto leichter und beſſe 
kann man den Teig darinne durcharbeiten. 


In Anſehung der Bauart und der Wahl der Backtroͤge muß man merken, daß 
man ſie an den beyden Enden mehr abnutzet, als in der Mitten, vornehmlich an dem 
Ende, daß dem Kneter zur linken Hand iſt; denn in der Mitte iſt allezeit Mehl und 
Teig: da hingegen an den Enden, vornehmlich zur linken Hand, oſt Waſſer befindlich 
iſt, wo der fogenaunte Sauerort (Fontaine ) ift, und wo der Gauerteig zube · 
reitet wird: aus eben biefer Urſache muß man die beyden Enden der Backtroͤge öfters 
abſcharren, als die Mitte, wodurch folche noch mehr abgenugt werden. 


Um gute Backtröge zu verfertigen, wählt man hartes Holz, das nicht porös iſt, 
damit beym Kneten fein Waffer hineindringe, Ueberdiefes muß dieß Holz nicht faſe⸗ 
richt feyn, damit fich benm Kneten und Abfchaben Feine Splitter losmachen, die den > 
verderben, und. die Hand des Kneters verwunden könnten, 


Wegen angeführter Urfachen ift das befte Holz zum Backtrogen das * 
baumholz, nach dieſem iſt das Birnbaumholz das aid; dann folgt das Eichenholz, 
und endlich das Büchenholz. * 


Für den Dedel des Backtroges, oder die Beute, muß man eben fo viel 
Sorgfalt anidenden, Man darf fie nicht aus fplitternden Holze verfertigen, dergleichen 
Tannen » und Eſchenholz iſt; und fie müffen wohl ſchließen. Man bebienet fich derfels 
ben auch zum Abwägen des Teiges und zum Auswitken bes Brodtes. ** 


Die Badtröge ftehen bey den meiften Beckern auf dem Ofen, welches - im 
Winter zwar gut, im Sommer aber wegen der = ſehr ſchaͤdlich iſt; weil es eben fo 
nachthel⸗ 


Die teutſchen Becker befinden da Aborn⸗ ** Gie — auch bey uns anſtatt der 
bolz, ſowohl nach der Natur dieſes Holzes, Backtiſche: wo man aber auch beſondere 
ald in der Erfabrung fürs beſte. Wo man Backtiſche hat, da werben dieſelben Beuten 
dieß Holz nicht haben kann, da erwäblet man genennet: an eininen Orten hingegen beißt der 
Aipenbolz , oder ſogenanntes Weißbolz vor al: ganze Backtrog Beute. D. S 
len andern Arten zu Backtroͤgen. D. ©. 3 
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nachtheilig ift, in einer gar zu heißen Luft, als in einer gar zu Falten zu kne— 
ten. * Will man ‚gut Brobt haben; fo muß man fo viel fuft als man kann, in ben 
Teig hinein zu bringen; ſuchen: fuetet man aber an einem gar zu warmen Orte; fo bea 
hält man weniger Luft in dem Teige, als wenn man an einem gemäßigten Orte Fnetet, 
wo mehr, und nicht fo verbünnte buſt iſt. An warmen Orten iſt weniger $uft, als 
an kalten ;- benn die Kälte verdicket und die Hitze verduͤnnet fie 


Ein anderer Bewegungsgrund, der die Becker dahin vermögen follte, daß fie 
nicht in einer gar zu warmen $uft und an-einem gar zu engen Orte einfneteten iſt der, 
daß die Suft in der Hige ordentlicher Weife nicht fo rein iſt, wie in der Kälte, und daß 
die gar zu ftarfe Ausdünftung der Kneter, welche fich fehr angreifen müffen, die Luft 
verderbet. Es fommt eben daher, daß man manchmal nicht nur auf dem Dfen, wenn 
man bafelbft knetet, kaum Achen holen kann; ſondern daß es auch übel riechet, ſo, 
daß die Luſt, Die man in ben Teig zu berfelben Zeit durch das Kneten hineinbringet, und 
die voller böfer Ausdinftungen iſt, nothwendiger Weile ſchlecht Brodt geben muß. 
Man weis, daß eine böfe Ausdünftung, ja ſchon der Athen des Kneters allein, einen 
Teig verderben kann. Hierzu rechne man noch, daß man in der Hige nicht fo ftarf 
arbeiten Fann, als in einer gemäßigten $uft, und es liege doch viel daran, daß der 
Teig ſtark durchgeknetet werde. 


Uebrigens gehet der Teig nicht gut auf, wenn er zu geſchwind gehet, mie es 
da erflärt werden wird, wo ich von Hefen reden werde: ber Sauerteig und ber Teig 
werden auf einer zu warmen Stelle gar zu burtig fertig, und folglich bädt es fich. in 
gar zu heißem Wetter nicht fo gut, als wenn das Wetter gemäßige if. Im Fruͤhlin⸗ 
ge geräth das Brodt am beiten. 


Endlich ift es bequemer auf ebenen Boden in dem Backhauſe zu arbeiten, als 
auf dem Ofen, mo man das Waffer und das Mehl erft hinauf tragen, und dann die 
2 Brodte wieder heruntgr holen muß, um fie einzufchieben, wodurch die Zurichtung bes 
Brodts aufgehalten wird. 


Es wäre beffer, wenn man im Sommer oben auf dem Ofen das Holz zum 
Einheijen in demfelben trodnete; wobey man jedoch den Winter über auf dem Dfen _ 
kneten kann, wenn das Backhaus, feiner Lage oder feiner Bauart nach, Falk liegt, 

Die 

® Huch in Sachfen findet man es au vielen Waffer, wie ed aus dem Brunnen kommt, obs 
Drten, daß die Backſtube und der Backtrog ne es erſt anzumarmen, in den Teig bineins 
über den Backofen angeleget find. Diejenigen ſchuͤtten Fönnen: allein der Regel nad iſt das 


Beer, die fich fo eingerichtet haben, balten richtig, mag der Herr Verfaffer dagegen erins 
ed auch im Sommer für bequem, weil fiedad nert. D. ©. u 
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Die Blaſe. 


A dem fen und dem Vadttroge iſt die Blaſe (a Chaudiere), welche zur Ers 
„Ib märmung des Waffers, das man zum Kneten braucht, dienet, für einen Beder 
der nörhigfte Hausrath. Sie ift neben den Badöfen über einen fleinen Dfen einge» 
mauert, in welchen man bie glühenden Kohlen durch einen Gang hinein ſchuͤttet, deffen " 
obere Deffnung über den Herd des Badofens, und die untere Deffnung in den Eleinen 
Dfen unter der Blaſe hinein gehet. 


Diefe Blafe ift von Meffing, und nicht von Kupfer, * Man feßt fie allemaf, 
wenn man fi derfelben bebienet hat, an einen trodnen Ort; nachdem man vorher 
das Wafler mit einem Schwamm reine heraus gerifcht, und fie alsdenn mit einer 
weißen Handquehle wohl ausgerrodnet hat, Sie wird nicht grün (von Grünfpane) ; 
es wird aber mit ber Zeit inwendig eine Befleidung, eine Art von einer Rinde darüber, 
welches ein Weberzug ift, ber fie inwendig braun macht, 


Die Größe der Blaſe ben den Beckern if der Größe bes Backtroges gemäß ; 
. fo nie die Größe des Backtroges mit dem Dfen im Verhaͤltniß ftehet: das heißt, in eis 
nem Backhauſe, wo der Badtrog 8 bis 9 Fuß lang, und der Ofen 8 bis 9 Fuß auf 
dem Herde im Durchfchnitte ift, da hält der Keffel ordentlicher Weife 4 bis 5 Ey⸗ 
mer, ober 20 bis 25 Baſſinees Waſſer, d. i. opngefeßr 60 Pinten ‚welche etwa 120 
em Waſſer am Gewichte zn 


‚Der Schöpftopf, —J— J 

ee Schoͤpftopf (le Baſſin) iſt bey den Beckern von großem Nutzen, um das Waſ⸗ 

fee zu fchöpfen und zu meffen, wenn man ben Sauerteig zubereitet und knetet. 

Es ift ein rundes füpfernes Gefäß ‚ mit ‚einem eifernen Henkel, in welches ohngefehr 

3 Pinten, das ift, ohngefehr 6 Pfund Wafler geben, . Es hat dem Henfel gegen 

über einen Ring, welcher dazu dienet, daß man es beffer tragen kann, wenn es voll 
ift, und daß man es dabey aufhängen fann, wenn es leer ift. 


Die Kohlendaͤmpfer. 


ie glühenden Kohlen find ein wichtiger Gegenftand in dem Gefchäffte der Bes 
der, die ihre Defen mit großen Scheiten heizen: daher koͤnnen fie der Kohlen⸗ 

B 3 >>, dämpfer 

° Rey und find fie von Rupfer, innewen⸗ beobachte werben, maß die berzogl. braun: 


dig verzinnt und in, den Dfen eingemauert. ſchweigiſche Verordnung im X. Ih. meiner 
Bepm Verzinnen folte -Dasjenige durchgehende — beſaget. D. ©. 
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daͤmpfer (Etouffoir) nicht entbehren. Dieß iſt ein walzenfoͤrmiges Gefäß, in wels 
ches man die Kohlen, die man nad) ber Heizung des Ofens heraus nimmt, hinein 
wirft, und mit einem Deckel erftidt. * : 


Die Kohlendämpfer find gemeiniglich von Eiſenblech; es ift aber beffer, wenn 
man füpferne hat: weil die eifernen nicht fo dauerhaft find, und wenn fie abgenußt 
werben, kleine föcher hineinfallen, durch welche die Luſt gehet; da denn die glähen« 
den Kohlen nicht austöfchen, wodurch bey den Beckern leicht Feuer auskommen fann, 


Die Ofenkruͤcke. | 

De nuͤtzlichſte Werkzeug bey Heizung des Ofens iſt die Ofenkruͤcke (le Rouable), 

welche eine Art von einem großen eiſernen Haaken iſt, den man an einen hoͤlzer⸗ 

nen Stiel geſteckt bat, n | ar 
Die Dfenfrüde dienet dazu, daß man das Holz in den Dfen ſtecken, ordent⸗ 

lich übereinander legen, und befonders die Kohlen und die Afche aus dem Dfen zie⸗ 

ben fann, Man muß deren zwo haben, die von verfchledener Größe find: eine, da⸗ 


mit man gang in ben Ofen hinein langen koͤnne, und eine Eleinere, die man in dem 
Schubloche gebrauchen kann, ** nr? 


Die Stoßitange, ** 


MM“ bat auch eine Stofftange (le Fourgon), welches eine oben mit einem lan⸗ 
gen und geraden Stüf Eifen befchlagene Stange ift, die dazu bienet, daß 
„man das euer regieren, und die glühenden Kohlen umrühren kann, damit der Ofen 
“gleich geheiget werde, „Der Ofenheizer hat diefes Werkzeug faft immer bey-ber Hand, 
um in den Ofen herum zu wuͤhlen, oder zu floßen, woher auch das Wort Den Ofen 


ftoßen (fourgonner) entftanden ift, 


® Bey uns giebt man die Kohlen aus dem 
Dfen in einen böfgernen Kaſten oder Mulde, 
die vorber mit Waſſer angefeuchret wird, und 
da; werden fie in den Koblendämpfer getban, 
welcher bey und von Kupfer und mit einem 
Deckel verfehen ift, der, wenn er darauf gedeckt 
wird, verurfacht, daß die Kobfen erſticken. 
3 kleinern Städten fchüttet man fie in die 

eller: allein Davon find mebrere Feuerdbrün: 
ſte entitanden; welches von der Policey verbü: 
tet werben muß. D. ©. 


Der 


** Die lange Kruͤcke braucht man, das 
Feuer im Backofen von hinten nach der Mit⸗ 
te zu ziehen; Die kuͤrzere aber, damit man 
es von der Mitte weiter vorwärts ziehen 
kann. D.S, 


*+* Hier bedient man fich diefer Stoßſtan⸗ 
ge nicht, fondern das Holz wird ınit einem et⸗ 
was ftarken Schieber in den Dfen gebracht und - 
uͤbers Kreuz geſchraͤnkt. DS. 
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Der Kehrwiſch. 


De meiſten Decker bedienen ſich, ben Ofen, nachdem er geheist, und die Koh⸗ 
fen ausgekruͤckt worden, auszukehren, eines Haders, der aus vielen Stuͤ⸗ 
en Leinwand zuſammen gebunden, und an eine Stange wie ein Beſen angemacht 
ft, * welches man den Kehrwiſch (auch Kehrbefen) (Equevillon oder Ecouvil- 
lon) neıinet. a A N | 


Mit diefem Kehrwiſche fährt man in den Ofen, und uͤberkehret hurtig alle Theis 
‚Te bes Herdes im ganzen Ofen, damit man ihn teinige; indem man die Afche zunt 
Schubloche Fehret: und das nennet man den Dfen ausfehren (ecouvillonner 
oder equevillonner). Ä 


Einige Becker fchieben das Brodt niemals ein, wenn ber Ofen nicht auf vor⸗ 
befchriebene Art ausgekehrt worben ift, Andere kehren ihre Defen nur bey dem erften, 
zweyten oder dritten Backen aus: noch andere kehren ihn gar nicht, haben auch feis 
nen Kehrwiſch. | 


Die, fo den Ofen immer kehren, thun es, damit er fo reinlich als möglich fen; 
noch mehr aber, weil fie es einmal in der Gewohnheit haben, und von Jugend auf 
dazu angehalten worden find. 


Die Becker, fo nur bey den zwey ober drey erften Gebaͤcken ausfehren, bale 
ten es bey dem folgenden Einfdjieben für unnoͤthig; meil fie bey den legtern malen 
viel weniger Holz verbrauchen, und weniger Afche befommen, die'fie mit der Dfens 
kruͤcke völlig herausnehmen fönnen. Sie reinigen den Dfen vollends mit der Eleinen 
Dfenkrüde, und kehren ihn in dem Schubloche mit einem Beſen aus, 


Endlich giebtes Becker, die ihn gar nicht auskehren. Dieſe behaupten, daß 
es zur Reinlichkeit nichts beytrage, wenn man ſich eines Kehrwiſches bedienet: fon 
bern daß berfelbe, weil man ihn allezeit vor dem Auskehren in Waffer tauchen müßte, 
mehr Staub in den Ofen an ſich nähme, und einen ſchlechten Geruch befäme, wenn 
man ihn gleich in reines Waffer tauchte, welches doch nicht aflezeit geſchiehet. ö 

VUeberdieß verberbt die Kälte und die Feuchtigkeit des Kehrwiſches den 
heißen Ofen fehr, und vornehmlich ben Herd: denn obgleich die Dfenfrüde, wenn 
fie fehr gebraucht wird, den Herd des Dfens ebenfalls verderbt; fo iſt dieß 

doch 


Unſere Becker brauchen, anftatt der Lappen, Stroh, dad am die Stange vorne angebun⸗ 
den wird wie eine Buͤrſte. D. S. * DENE — 
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doch gegen bie Mäffe und Kälte des Kehrwiſches in dem brennenden Ofen gerech⸗ 
net, fehr wenig, 


Es ift nicht zu leugnen, daß man bie Afche mit ber Ofenkruͤcke nicht fo wolle 
fommen aus dem Dfen heraus langen kann, als mit dem Kehrwifche ; allein man 
muß dabey erwägen, daß die Afche fehr gut zur Ausfüllung der Ungleichheiten des 
Herdes dienet: uͤberdieß ift die Afche, welche ein Product eines Calcinirfeuers iſt, 
+ alles reiniget, viel reiner, als das grobe Streumehl (Fleurage),, womit man 

Brodt unten beftreuet, ehe man «8 in Dfen ſchiebt. Diefe warme Afche hat 
vielerley Nußen; fie ift gleichfam ein weſentlicher Mittelförper zwiſchen den! Teige und - 
dem heißen Herde, vornehmlich wenn er gepflaftert if. Ein wenig Afche verhin⸗ 
dert, daß das Brodt nicht anhängt, und unten verbrennet; und fie läßt fi von dem 
Brobte leicht wieder wegbringen, * da man daffelbe, mie es aus dem Den fommt, 
abbuͤrſtet. Ehemals wurde alles Brodt in ber Afche gebaden. 


Ja wenn auch der Gebrauch des Kehrwiſches weder Schaden noch —* 
hätte; fo wuͤrde es doch nuͤtzlich ſeyn, ihm abzuſchaffen: denn eine Arbeit, Die einfaz 
cher gemacht wird, wird eben dadurch vollfommener, 


Die Weitläuftigkeit, zu welcher mid die Erflärung diefer Inſtrumente vers 
feitet hat, mar nicht zu vermeiden, meil fie bey der Verfertigung des Brobtes noth⸗ 
sendig find, Wenn man Befchreibungen von den Künften macht, fo ift es erlaubt, 
von gewiffen Dingen, welche gar nicht erheblich zu feyn ſcheinen, weil fie gemein und 
bekannt find, mweitläuftig zu fehreiben: man darf aber dabey nichts-vergeflen, was von 
einigem Nugen ift, wenn es auch nicht eben angenehm wäre, 


Die Geſtalt der Bedkerinftrumente, von welchen ich hier gerebet Habe, und ih⸗ 
re Befchreibung muß man auf den KRupfertafeln III. V. IX. und X, nachfehen. 


Der Lölhtrog. 


De oͤſchtrog oder bie £öfche (Lauriot) iſt ein kleiner Kübel, in welchem man 
den Kehrwiſch, nachdem man den Ofen damit ausgefehrt hat, abwaͤſcht. Man 

bedienet fich auch bes Löfchtroges, bie ri. darinne weichen zu — mit denen man 
die 


* Am Weizenbrodte, desgleichen das fran⸗ iſt dieſes gewohnt, und man beobachtet da⸗ 
gr iſche ift, klebt fie niche fo feit an. ald am bey, daß ber Dfen feine gehörige Hige belom⸗ 

odenbrodte. “Fe beißer auch der Dfen iſt, me, indem mit dem Kehrwiſche die Hige leicht 
befto meniner lebt die Aſche an, und v. vw. gebämpfet werden kann, wenn er au heiß iſt. 
Hier werden die Defen aliczeit gefebrt; man D. ©. 
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die Fugen in dem Schubloche des Ofens und der Ofenthuͤre verſtopfet. S. Tab. V. 


Fig. 4. F. 
Die Trogfharre und die Kratze. 


gg" Teig aus dem Backtroge loszufharren, bebienet man ſich einer Trogfcharre, 
(la Ratiffoire) oder nach Befchaffenheit der Badtröge einer Krage ( Coupe- 
päte); find die Seiten des Badtroges frumm, fo nimmt man die Teogfeharre, weil 
diefe auch krumm iſt; find hingegen die Seiten des Backtroges gerade, fo bedienet 
man fid) der Kratze, welche platt ift; denn man muß. ‚zwey Scharren haben, eine, wel. 
che oben zuruͤckgebogen iſt, und eine mit einem Stiele. 


Diefe Werkzeuge find ordentlicher Weife von Eifen; die füpfernen find nicht — 
gut, und auch nicht ſo gewoͤhnlich. Man bedienet ſich auch eines Teigmeſſers, 
die Trogſcharre damit zu reinigen, und den Teig, wenn er noch im ganjen iſt, zu jet 
fhneiden, um Brobte daraus zu wirfen. Tab. V. Fig. ı, K.1. 


Man muß in einem Backhauſe auch ein oder zween Körbgen haben, ober dick 
mehr Kübel, worein man den Sauer thun kann. 


Die Beute, 


an hat auch in den Backhaͤuſern einen hölzernen Tifh, auf welchen man ben 

Teig, ben man aus dem Backtroge herausnimmt, hinlegt. Dieſer Tiſch ift 

wicht nur dazu, daß man den Teig Darauf legen, und fäuern oder gähren laffen kann; 

fondern man kann aud) ben Teig auf demfelben theilen, abrwägen und das Brodt ‚wir 

fen. Man nennet ihm die Beute (la Couche), und fagt daher, der Teig liegt 

auf der Beute (la päte eft für couche), wenn man ihn unter Saͤcken auf diefen 
Tifch gelegt hat. ©. Tab. V. Fig. i. G.H. 


Die Backkoͤrbe. 


Fn einer Beckerey muß man Badförbe, Backſchuͤſſein (Sebiles, Plateaux), Stol- 
—J ienträger (Pannetons) und Backtuͤcher (Couches) von verſchiedener Größe 
haben, um das Brodt hinein zu legen, ehe man es in den Dfen fihiebet, damit es aufs 
gehen könne, ©. Tab. V. Fig. u P. 
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Die Backſchuͤſſeln. 


De Backkoͤrbe und Backſchuͤſſeln find Körbe und Schuͤſſeln von Buchenhofze *: 
die Backſchuͤſſeln (Plateaux ) find viel größer und platter als die Backkoͤrbe. 
©. Tab. VL. und die dazu gehörige Erklärung, 


Die Stollenträger. 


De Stollentraͤger (Pannetons) find lange und enge, inwendig mit Leinwand 


ausgelegte Körbe, 


4 bis 6 Pfund zum Aufgehen hinein zu legen. 


Man hat fie von verfchiedener Größe, um Brodte von 2, 3 


©. Tab. VII. Fig. 4. 


Die Backtuͤcher. 


u ben Brodten, die unter 2 Pfund und über 6 Pfund find, bedienet man fich ber 
Backtuͤcker (Couches) von verfchiedener Breite, nachdem das Brodt breit ift, 


©. Tab. VI. Fig, 6, 


Diefe Tücher muß man troden halten, und in die $uft hängen, weil ihnen die 


Feuchtigkeit und die Hitze einen übeln Geruch geben würde, ber fid) dem Brodee, das 


man auf ini zum Aufgehen legt, mittheilen koͤnnte. 


Die Brodtſchieber. 


De hoͤlzernen Schieber, um das Brodt in den Ofen zu ſchieben und wieder heraus 
VC zu langen, find bey einem Backhauſe hoͤchſtnoͤthig; ein Becker muß fie von ver 


fhiedener Größe haben, fo, wie er Brodte von verfchiedener Größe macht **, 


Man 


nimme Eichenholz dazu, wenn fie ſtark, und Buchenholz, wenn fie leichte ſeyn follen. 


* Die Backſchuͤſſeln werben bey und von 
Afpenbolz ausgedrebet ; bie Backkoͤrbe aber 
tbeild von Strob, theild von Weiden gefloch: 
ten; und man bedient ſich ihrer, den ausge⸗ 
wirkten Zeig binein zu legen, bis er in Ofen 
gi ‚hoben wird. Man fihlägt aber auch ben 

eig im feuchte, weiße leinene Tücher ein, das 
wit ih keine Rinde darüber ziehe. D. S. 


** Die teutfihen Berker baben Befondere 
Schieber zu den Semmeln, und befondere {4 


Man 


den Brodten: fobann befondere zum Einſchie⸗ 
ben, zum Ausyieben und zum Vercäden. 
Beym Gumistlder ift das Blatt, oder dad 
Bret, worauf die Semmeln gelegt werben, 
6 Schub lang und 5 Zoll breit. Die Breite 
richtet ſich gemeiniglich mach der Länge der 
Semmeln, deren eine an die andere gelegt 

wird. So werden Me Reihenweiſe in ben Dfen 


eingefiboben, daß eine Reihe an die andere zu. 


liegen kommt. Das Blatt bat einen Eins 


fipnitt, worein ber Stich geſtecket, und mit en 
gein- 


* 
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Man macht aud; Brodtſchieber für die Beder von Fichtenholje, weil diefe fehr leicht 
find, und ſich das Brodt von einem leichten Schieber beffer herab auf ben Herb 


fchießen läßt; 
davon ablöfen. 


indeffen find fie nicht fer gewöhnlich, weil fich leichte Eplitter 


Man muß auch in einem Backhauſe nothwendiger Weife eiferne Schieber ha« 
ben, einen KRoblenfchieber, um die glühenden Kohlen in die Kohltonne zu ſchuͤtten, und 
einen Holzſchieber, der Fleiner und platter ift, um das Holz in den Ofen zu thun, und, 
in das Feuer zu legen. ©. Tab. V.C. und Tab, IX. 1.C,D.E. 


# 


| Der große Brodtithieber. | 
De Becker bedienen ſich auch einer großen Badfchaufel * ‘(le Rondeau) zu den 


größten Brodten: fie ift größer als die andern Schieber, den Stiel ausgenom« 
men, welcher nur fo groß iſt, daß man ihn mit der Hand anfaffen ann; ordentlicher 
Weiſe macht man die großen Backſchaufeln von Buͤchnenholz. 


! 


Das Leuchtbeeken. 


Ym es in dem Ofen, wenn man einfchiebet, und das Brodt wieder herausnimmt, 

belle zu machen, muß man ein $euchtbefen (Porteallume) von Eiſenblech 

haben, welches ohngefehr ı Fuß lang, 5 bis 6 Zoll breit ift, und eine oder zwo Quer⸗ 
fangen hat, die ohngefehr 3 Zoll lang find **, 


geln befeftiget wird, und dieſer Einfchnitt heiße 
die Schere. Der Brobdrfchieber richtet fich 
nach der Forme, die den Brodten gegeben 
wird. Daß Blatt ift.bier 2 Schub lang und 
17 Zoll breit, übrigend iſt ber Gtiel eben fo, wie 
Bey jenem befeſtiget. Der Schieber zum Aus: 
ieben der Gemmeln ift 2 ee und 16 
Bet breit, der zu deu Brodten hält in. der 
ange 2 Schub, und in der Breite einen bals 
ben Schuh. Am biefigen Orte hat man feine 
befondern Schieber zum Auszieben, fonbern 
Gemmeln und Brodte werden mit dem Brodt⸗ 
ſchieber ausgezogen. Außer dieſen ift noch ein 
befonderer Schieber, womit die Brodte im Dfen 
von einer Stelle zur andern gefchoben, ober 
verrüdtet werden, welcher daher der Verruͤck⸗ 


— 


€: - Dad 


ſchieber genennet wird. Gie find bier gemeis 
niglich von rothbuͤchnen Holz gemacht D. 5. 

* Diefe ift bey und nicht gewöhnlich. Der 
Kuchenichieber ift bey ung der größte. D.&. 

Auch dieſe Leuchtbecken find bey ung icht 
gewoͤhnlich; ſondern die Backoͤfen baben bey 
und an einigen Orten an ber Seite ein Leucht⸗ 
loch ober —— * worein Holz, eine 
Viertelelle lang, gelegt und angezundet wird. 
Das Loch ift neben dem Mundloche, und mar 
Kann auf diefe Art den Dfen erleuchten, Hier 
in Leipzig bat man auch nicht einmal beſonde⸗ 
ve Leuchtiocher; fondern das Leuchtfcuer, di. 
kieferned Holz liegt vor dem Mundloche zur 
rechten Hand wodurch der Ofen völlig erleuch⸗ 
tet wird, D. S. 
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Das Leuchtholz. 


as Leuchtbecken dienet dazu, daß es trockne und angezuͤndete Stuͤckgen Holz trägt 

und in der Luft erhaͤlt, die man das beuchtholz (Allume) ober teuchtfeuer 
nennet, weldyes ber Bederknecht, der einfchiebt, von einer Stelle in den. Ofen auf die 
andere ftößet, mo er zu fehen nörhig hat, wenn er das Brodt in den Dfen fchiebt, oder 
aus bemfelben herausnimmt. Tab. IX. H. 


Das Schubblech. 


U" ben Backofen zuzumachen, muß man nothwendiger Weife ein Schubblech 
( Bouchoir oder Fermoir) haben, welches von Eifen oder Eiſenblech iſt; denn 
die hölzernen brennen zu leicht an. Tab. V. O. und Tab. IX. G. 


Die Streihe. | 

Eis Becker bedienen ſich, gewiſſen Brodten Farbe zu geben, einer Art von 
Buͤrſten oder Pinſel, den fie in Honig ⸗Waſſer, oder in Waſſer, worinne das Gel⸗ 

be vom Ey zergangen iſt, oder in Milch, ja auch nur in ſchlecht Waſſer eintauchen, um 


bas Brodt oben mit zu beſtreichen. Diefe kleine Bürfte nennet man die Strei- 
de * (Doroir). Tab. VI. Fig. 4. G.. - 


Die Wage. 


MM fann es nicht genug empfehlen, ſolche Wagen zu gebrauchen, an melchen die 
Balken und die Schalen richtig find; und folglich muß man auch gegoffene eis 
ferne Gewichte Haben, damit fie nicht verderbt werden fönnen, - Man muß andere 
Gewichte zum Abmwägen des Teiges, und andere zum gebadenen Brodte haben, und 
ſich fo viel verſchiedene Stuͤcke von Gewichte anfchaffen, als man Brodte von verfchie, 
dener Schwere, fo wohl wenn fie erft eingefchoben werben fellen, als wenn fie aus dem 
Dfen fommen, haben muß, damit man nicht genöthiget ift, bey jedem Brodte mehrere 
Gewichte aufjulegen. &. Tab. 1. Fig. 2. Tab, VI, Fig. 2. A. und Tab. VIII, 


‚Die 


* Die Streichen, womit man bad Brobt, eingebunden wird. Brodt und Semmeln wer⸗ 
ebe «8 in den Dfen gefchoben, und wenn ed den mit klarem Waffer, und niemals mit Honig 
wieder ausgezogen wird, beftreicher, fird bey oder Milch beſtrichen. D. S. 
uns von Kornahrenſtroh, welches im diefelben 
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- Die Kerbhötzer, 


Eis weis jedermann, mas die Kerbhölzer (les Tailles ) find, beren fich die Bes 
der beym Berfaufe des Brodtes bedienen, um die Anzahl der Brodte zu rechnen, 
welche fie auf Borg geben.  Diefes ift ehemals die gemeinfte Art, und lange Zeit die 
einzige Art zu zählen gewefen. Tab. VII. Fig. ı. j 
IH will Hier nicht von andern Inſtrumenten, noch von mehrern Werkzeugen 
reden, beren man fich in ber Beckerey bedienet, weil fie jedermann befannt, und diefer 
Kunft nicht eigen find, fondern auch bey andern Handwerkern ängetroffen werben. 


Das Waffer, womit man Eneten muß, 


D' man gleich das Mehl mit andern flüßigen Dingen, als mit Waffer, fneten und 
einmachen kann, wie man zu einigen Arten Gebackens mit der Milch* thut; fo ift 
doc) das Waffer das natürlichfte, ja felbft das einzige, deſſen man fi beym Brodt⸗ 
baden bedienen muß. ’ FR 


Es ſcheinet zwar, als wenn die Verbindung des Mehles mit dem Waſſer beym 
Kneten fehr einfach fen; indeſſen erfordert ſie doch Borfichtigkeie in der Wahl des 
Waſſers, in Anfehung feiner Reinigkeit, Seichtigkeit, des Grades. der Wärme, den es 
. Haben muß, und der Menge, die man nad) dem Berhältniffe- des Teiges nehmen muß; 
€ 3 - weil 


“ —— * iſt = —— —* Obne Waſſer gebackenes Brodt 
n, bie Semmeln mit Mitch einzumachen; b 

e dürfen a an ebaden beſchreibet ber Herr D. Scopoli in der Ab⸗ 
— in —— a te u handlung de eucurbita pepone, ann. biflorico 
einigen Orten —— ich — a Ko. mat. I. alfo: _ 

enbrodt mit fogenannter Schlictermitch, oder ie } x 
dicker fawerer Milch, eingemenget wird. Es ! Theil vom Fleiſche des Kürbid, 
wird I. 2 Theilen von Diefer Milch ein Theil 2 Theile Weizenmehl, gaben mittelſt hinzuge⸗ 
laulichtes Waſſer gegoſſen, bepdes zufammene thanen Ferments, ein 23pfuͤndiges gelblich 
gequirlet und zum Guffe beym Kneten gebrau: ted und wohlſchmeckendes Brodt. Den fols 
bet: Das Brodt wird locker und ſchmackhaft, genden Tag ward von gleicher Quantität 
wenn es aber über drey Tage alt wird, fo wird Fürbieheife, Mebl und Serment mit Waſ⸗ 
es zu fauer, “ fer ein Brodt gebacken, welches nur a: 

F Pfund mog. Es kann alſo vom Kurb 
n Schweden mengt man an einigen Orten , nicht Allein ohne Waſſer Brodt gebacken 

auf dem Lande dad Brode niit Würze von werden, ſondern auch in gen Quanti⸗ 
an —* S. des Herrn von Kinnee amoenit. taͤt ald mit Waſſer. D. ©, 
. V.p,. 60, - 
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well das Waffer von Natur ſich mit dem Brodte vermiſcht, won dem es wenigffens 
den vierten Theil ausmacht. 


Es ift daher nörhig, daß man zum Kneten eben fo gutes Waffer nehme, wie 
zum Trinken; benn das Wafler, das man zur Verfertigung des Brodtes nimmt, iſt 
fo zu reden, zum Eſſen; es ift aber eben fo wichtig, gutes Waſſer zum Effen, als gutes 
Waſſer zum Trinken zu haben. 


Das Waffer ift zum Einfneten gut, wenn es zum Trinken gut ift, wenn es 
nicht nur dem Gerudhe*, fondern auch dem Geſchmacke nad), rein if, Durch den 
Geſchmack läßt ſich das Waſſer noch ſchweret erforfchen, als durch den Geruch: der 
Geruch), den man eher unterfuchen muß, als den Geſchmack, giebt den Ausfchlag, dahin 
gegen ber Geſchmack durch den Geruch erjt beftätigt wird. 


Man Hält dafür, daß das Waſſer zum Baden gut fey, wenn die Hülfenfrüchte 
leichte darinnen kochen, und es die Seife bald auflöfet, ohne daß es gerinnet, ſchleimicht 
wird, und ſich die Seife auf den Boden fegt. ’ ’ 

” Das Waffer, fo am Feuer bald warm wird, ift beffer, als das, was fchmerer 
warm zu machen if, ’ 

Die beften Sorten von Waſſer find die, welche im Sommer fehr Falt, im Win⸗ 
ter warm find, und Abends Fälter zu ſeyn feheinen, als bes Morgens. ft ein Walfer. 
im Sommer fehe warm, und im Winter: kalt; ſo iſt es. ein Zeichen, daß.'c$ 
ſchlecht iſt. | | 

Ein ftilteftehend Waſſer ift fhlechter, als ein fließendes, -ober ein ſolches, wor⸗ 
aus man oft fchöpfer, . 2 

Ueberhaupt iſt das Regenwaſſer leichter, aber es verdirbt bald. Im Früh 
finge und im Winter ift es am beften, im Sommer und Herbſte aber tauge 
es nichts. — — 


Das 


1 


*Es giebt Waſſer, welches dem Anſehen 
nach rein und helle uff, dennoch aber einen Be: 
ruch bat, wie das Waffer in Sümpfen. Die— 
ſer Geruch iſt nicht ein in der Luft: zertheiltes 
und durch. diefelbe in die Höbe grgpgened af: 
fer; fondern es iſt ein geiſtiges Weſen das 
aus dem Waffer hetauskommt, ein Schwaben, 


(gas) und Fein Dunſt, der, mern er aus dem 
Waſſer ausdünftere, merklich feyn würde, und 
wenn er in größerer Menge vorhanden wäre, 
eiugn Nebel erregen würde. Diefer Beift des 

aſſers iſt dem. Beruche ‚und ‚Befchmacte 


empfindlich. 
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Das Schneewaffer und das von aufgethautem Eiße nugt nichts zum Brobtbaden: 
die barinne enthaltenen harten und Falten Waſſertheilchen machen es fchlecht. 


Die vornehmite Eigenfcaft eines guten Waffers ift, daß es rein ift*. Die 
größte Unrelnigkeit des Waffers, und die zugleich am fchädlichften ift, kommt von dem 
ber, was man nicht durch das Abfeigen herausbringen kann. Ben ber Beckerey ift der 
Gebrauch eingeführt, daß man Fein Waffer zum Kneten nimmt, bevor man es nicht fil» 
trirt hat; und bdiefes läßt man, menigftens bey den parifer Beckern, nicht aus 
der Adıt. 


Das Brunnenmwaffer in großen Städten, vornehmlich in ben bewohnteften Theis 
ken der Stadt, ift nicht rein; weil das Erdreich, worauf bevölkerte Städte ftehen, anis 
malifche Materien an fich ziehet, welche ihre Fäulnig den Brunnen in diefen Theilen der 
Stade mittheilen, 


Man wird fagen, und ich bin eben der Meynung, daß es zu verwundern fey, 
daß in Paris das Brodt noch fo gut gebacken wird, als es noch ift, da doc) das Brun« 
nenwaſſer, wie man fiehet, in den bewohnteſten Theilen diefer Stadt, vornehmlich in de⸗ 
nen, die von dem Fluſſe entferne find, fo ſchlecht iſt. . 


Man baͤckt in Wahrheit gutes Brodt in Paris; aber es ift auch gar Fein 
Zieifel, daß es noch beffer feyn würde, wenn man bejferes Waffer dazu nahme, Die 
Güte des parifer Brodfes fommt von der Güte und der Einmengung des Mehles, wel» 
ches die Becker gebrauchen, wie auch von ihrer Gefchicklichkeit befonders bey Zuberei⸗ 
tung des Sauers her **, 


Hierbey 


* Dad Waffer fuͤhret fo, wie die Luft, viel zum Brodtbacken fehr gut ſey, weil das Feuer, 
fremde Sachen bey fih. Dan muß aber bier mie fie fagen, alle Unreinigkeit wegnimmt. Sie 
nicht die Luft und gewiſſe aufgelößte Erdarten glauben, wenn dad Waffer eines Brunnend 
ald fremde und fchadlich anfeben; denn dieſe entweder durch einen nahen Abtritt, oder. aus 
geben vielmehr dem Waffer eine Güte S. die ähnlichen Urfachen unrein werbe, fo fchäume 
aste Anmerkung. ed allemal, wenn man es an das Feuer zum 

Sieden fege. In dergleichen Kalle hören fie 

Dasjenige, mas in dem Waffer eigentlich auf, fich deffelben zu bedienen, und fie treffen, 
fremde ift, ober ed unrein mache, find falzig: wie fie fagen, io gleich Anſtalten, bag diefer In» 
te, vitriolifche, gipfichte ober felenitifche Theil: veinigkeit abgeholfen werde, 
chen, oder andere Materien, fie mögen nun mi: 
neralifth ſeyn, oder in das Pflangens oder Sie ſetzen noch zur Anpreifung ded Brun⸗ 
Thierreich gehören. nenwaſſers hinzu, daß baffelde zu aller Zeit ei» 

nerlev ſey; da hingegen das Fhußwaffer, megen 

* Die meiften parifer Becker ffeben in den des u der Stürme, und wegen der Abzüge 
Gedanken, daß dad Waffer in ihren Brunnen der Städte ber Veränderung muterworfen fep- 


24 Die Müller» Rudelmacher: und Beckerkunſt. 


Hierbey muß ich noch die Anmerfung machen, baf das Brodt, fo in dem mitt. 
lern Theile der Stadt Paris verfertiget wirb, wo es fchledytes Brunnenwaſſer giebt, 
ordentlicher Weiſe weiches Brodt (pain mollet) ift: zur Verfertigung dergleichen 
Brodtes werden aber allezeit in Paris Bierbefen, oft auch noch dazu Mil), und 
manchmal ein wenig Salz genommen, wodurch denn der ſchlechten Beſchaffenheit des 
Brunnenwaſſers abgeholſen wird. 


Wie viel auf das Waſſer ankomme, erkennet man noch beſſer an dem Brodte 
von feſten Teige, an dem groben Brodte, das aus gemeinem Sauerteige one Bierhe⸗ 
fen gemacht iſt; obgleich in baffelbe weniger Waſſer kommt, als in den Teig zum reis 
- en Brodte. Man bemerfet, daß das wenige Brodt von feften Teige, fo ınan zu 
Paris bädkt, nicht fo gut ift, wie dasjenige, fo man auf dem $ande, oder in den Vor 
ſtaͤdten baͤckt: und wenn es ja in der Stadt Beder giebt, die eben fo gutes Brodt von 
feften Zeige backen, fo kommt es daher, weil fie fein Brunnenwaifer dazu nehmen, ober 
weil ihre Brunnen von Matur eben fo gut find, als die außer der Stadt find, jedoch 
noch zu dem Gebiethe der Stadt gehoͤren. 


Der Unterfchieb des Brodtes bey verfchiedenen Bedern kommt oft von Ihre 
Brunnen her. Man fann nicht läugnen, daß die verfchiebene Beſchaffenheit des 
Waffers, welches man zum Kneten nimmt, zu der Beſchaffenheit des Beodtes viel bey. 
trage, weil das Waffer, wie ich ſchon erinnert habe, mehr, als ben vierten Theil des 
Brodtes giebt. 


Das Brobdt fo man zu St. Hubert bäct, ift nicht fo weiß, als das zu Choiſi, 
welcher Unterfchieb von nichts, als von dem Waffer, herfommen kann, weil der Fönig« 
liche Becker, der mir diefe Sache ſelbſt erzaͤhlet hat, am beyden Orten das nämliche 
Mehl, und bie nämlichen Beckerpurſche hat, i 


Jedermann ift zur Gnuͤge überzeugt, baf die Verfchiedenheit des Waffers einen 
Unterfchied im Brodte giebt: aber das weis man nicht, daß das ſchoͤnſte Waſſer nicht 
das befte zum Baden ift; und daß es hingegen Waſſer giebt, das dem Anfehen nady 
ſchlecht, im Grunde aber gut ift. Es ſcheinet, als wenn gewiſſe Arten von Waſſer ih« 
re ſchlechte Beſchaffenheit durch das Durcharbeiten bey dem Baden verlieren. 


In allen Dingen muß die Erfahrung den Ausſpruch hun, Zu Rancors im’ 
Spanien, 8 Meilen von Madrit, giebt es ein haͤßliches Waffer, welches durch die dar» 
ein gemifchte Erbe trübe gemacht wird; und dennoch baͤckt man gutes Brodt daſelbſt. 
Hingegen findet mar zu St. ldefonfe chönes helles Waller, und das dafige Brodt ift 
ſchlecht. An beyden Orten hat man einerlep und eben biefelben Becker, und auch 

einerlen 
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einerley Mehl; wie mir Herr Marotot erzählt hat, der vorjetzo Becker in Paris ift, 
und ehemals in der königlichen Beckerey in Spanien zur Zeit Philipps des V. 
gearbeitet bat, 


Die Leihtigkeit ded Waſſers. 


gaebermann fhäßt das Waffer nach feiner Leichtigkeit, und man irret ſich nicht, wenn 

man denkt, daß die Leichtigkeit eine weſentliche Eigenfchaft eines guten Waffers ift, 
man mag es nun als ein Mahrungsmittel, oder als ein Arzneymittel anfehen *. In— 
zwiſchen darf man nicht glauben, wie ordentlicher Weile geſchiehet, daß jedes leichte 
Waſſer gut iſt, denn es giebt ſehr leichte, und dabey fehr ſchlechte Waffer, z. E. die, 
worinne Thiere und Pflanzen verweſet find; die Miftpfügen, melde fehr grobe Max 
terien enthalten, die nicht fdiwerer find, fondern die um defto leichter find, je mehr fie 
durch die Verweſung flüchtig gemadıt worden find, oder flüchtige Salztheilgen enthal ⸗ 
ten: dergleichen Waſſer find nicht gut zu trinfen. Es giebt helle und leichte Arten 
Waſſer, welche doch fehlecht find, einen Geruch, wie ein fumpfigtes Waffer; ja wohl 
gar einen anftecfenden Geruch haben. Die Urſache diefes Geruches, die das Waſſer 
ſchlecht macht, mache fie auch zugleich leichte. 


“ Man meid, daß das Maffer bald mehr 
bald weniger Luft in fih bar; und davon 
ng eben feine Leichtigkeit ab: denn ba bie 
. Luft ohngefehr 800 mal feichter iſt, als das 

Waſſer; fo folge daraus, daß es um deſto 
leichter fey; je eine größere Menge von Luft 
einen Theil deffelben ausmacht. 


Die Luft trägt viel zur Güte und zum Ge: 
ſchmacke des Waſſers bey: die Luft fann dem 
Waſſer einen Geſchmack, fo gar einen fcharfen 
Geſchmack geben, wie fie bey vielen Gefund- 
brunnen thut, 3. E. bey denen zu Pougues und 
zu Spa. Jedes Waffer, Daß erwas von fei- 
ner Luft einbußt, verliert auch etwas an feis 
nem Geſchmacke: das Waſſer fo man lange 
aufbebält, wird mart, denn c# verliert feinen 
Geſchmack, indem es feine Luft, welche verflies 
get. und feine Erbe verliere, die ih an dem 
Boden oder an die Seiten des Gefaͤßes, wor: 
inne das Waffer ift, anlegt. Um dem Waſſer 
diefen matten Geſchmack zu benehmen, reibt 


# 


+ 
x ‘ 


Es 


man in Aegrpten die Gefäße, in denen man ed 
aufbebt, inwendig mir bittern Mandeln, und im 
Indien mit Krähenaugen (noix vomique). 


In allen, oder boch in dem meiften Arten 
von Waſſer liegt die Urfache eines Geruchs, 
der jebem MBaffır eigen ift, und den man. ins 
dem er and demfelben ausduͤnſtet, bald mehr 
bald weniger merkt. ©. die 27te Anmerkung. 


Dieſer Geruch iſt nicht das zerrbeilte, mie 
der Luft verbundene, und durch die Hige in Die 
Höbe gezogene Waffer, wie diejenigen waffe: 
richten Dünfte, welche manchmal Nebel mas 
chen. . Er iſt nicht ſelbſt Waſſer, fondern 
kommt aus dem Waffer, und ift nur durch den 
Geruch zu empfinden, ber aus dem Waffer 
ſelbſt durch dic Kälte in die Höbe ſteiget. Waſ⸗ 
fer, fo einen böfen Geſchmack bat, und das 
man gefrieren laßt, verlieret feinen ſchlech⸗ 
ten Geſchmack. Ich habe ſelbſt die Probe da⸗ 
von gemacht. 


D 
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Es ift alfo ein Vorurtheil, wenn man, mie gemeiniglich gefchichet,, glaubt, 
daß jedes leichte Waſſer auch gut ſey, und daß ein Waffer durch das Durchfeigen als 
lezeit beffer werde: man weis aber nicht, daß man es vielmehr durd) dag Fütriren von 
der Luft trennet, die daſſelbe in ſich hatte, und durch die es leichte und gut wurde, 
Die Luft Bann nicht allenthalben durchdringen, wo das Waſſer durgehet. 


Die Luft hat ſowohl in die Menge, als auch in die Dichtigkeit des Teiges, 
in welchen fie zugleich mit dem Waller kommt, einen Einfluß. Die Luft trägt ſowohl, 
wie das Waffer, etwas zum Brodte bey; fie macht einem Theil deffelben aus, und bat 
an den Geſchmacke bes Brodtes vielen Theil. 


Die Keinigkeit und die geichtigfeit des Waflers find nicht die einzigen Stuͤcke, 
die man bey dem Gebrauche dejfelben in Ermegung ziehen muß; es ift auch nörhig, 
daß man fein Augenmerk auf den Grab ber ” richte, den es haben muß, wenn 
man kuetet. 


Die Hiße, die das Waſer zum — haben muß. 


as Waſſer zum Kneten muß weder ganz warm, noch ganz kalt ſeyn; es muß ſo 

T beſchaffen ſeyn, daß es im Sommer nicht kalt und im Winter warm zu ſeyn 

fcheine, Im Fruͤhlinge und im Herbſte muß man Waſſer nehmen, das die Wärme 

bat, die man in den heißen Sommertagen von Natur bey dem Waſſer finder, naͤm⸗ 
lich wenn der Thermometer auf 25 oder 30 Grad ſtehet. 


VUeberhaupt muß man lieber Waſſer nehmen, das nicht gar zu warm iſt, als 
. folches, das gar zu warm iſt; denn die Wärme wird ohnedem durch die Gährung vers 
mehrer: und wenn auch das. Waffer gar feine Wärme ben ſich führte; fo würde es 
body durch den Sauerteig während bes Gährens in dem Teige warm werden; übers 
haupt aber muß Wärme in den Teig fommen, wenn er aufgeben foll. 


Am Sommer darf das Waffer nicht erft bey dem Feuer gemärmt werben, das 
mit es den gehörigen Grab der Hige zum Kneten erhalte: im Winter aber muß man 
ihm einen etwas flärfern Grab ber Wärme geben, als es von Natur im Sommer 
ſchon hat; denn im Winter muß mehr Hise im Waffer ſeyn, als im Sommer, weil 
da ſchon die Wärme des Dunfifreifes der Erbe etwas zur Gährung des Teis 


ges beyträgt, * 
Ordent⸗ 


Das Waſſer muß laulicht ſeyn, wenn der pe bringt, um in dem luſtieeren Raume zu 
Zeig aufgeben fol; fo wie ed vorher warm ge» En 
macht feyn muß, ebe man «8 im die Euftpune Das Falte Waſſer, das dem 
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Orbentlicher Weiſe nennen die Becker dasjenige Waffer laulicht, ſommer⸗ 
fau (douce), das weder falt noch warın, fondern nur etwas warm ift; und fie nehmen 
zum Einteigen Waffer, fo bald mehr bald weniger laulicht if, je nachdem das Mehl, 
das fie zu Fneten haben, und die Jahreszeit verfdyieden ift, Das Waffer muß wär 
mer feyn, wenn man den Zeig nicht fehr durcharbeitet, als wenn man ihn mehr 
durchknetet. 


Man muß wiſſen, daß das Brodt, in welches allzu warmes Waſſer genom⸗ 
men worden ift, weniger Geſchmack bat, als foldyes, zu welchen man nicht gar zu 
warmes Waffer genommen hat. Die Beer fagen, das warme Waffer macht aufges 
riffen Brodt (le Pain area) das beißt, ‚ 68 verurfache, daf bie Rinde — 
ben aufreißt. 


Die Erfahrung lehret auch, * das Brodt viel Rinde bekommt, wenn man 
ben Teig mit gar zu warmen Waſſer einknetet; und daß es hingegen nicht fo viel Rin⸗ 
de hat, wenn man nicht fo warmes Wajler dazu genommen bat. 


Jedermann , ober doch zum wenigften die, welche bie Beckerey verfichen, 
geben zu, daß das einmal abgefottene Waffer nicht mehr zum Brodtbaden taugt, wenn 
es auch nachher wieder Falt geworden iſt, und den gehörigen Grad der Hiße erlangt 
bat, den 08 zum Baden, haben foll, Alle Beder kommen "darinne überein, und bes 
baupten, daß der Teig, der mit ‚abgefottenem und wieder kalt gewordenem Waſſer eins 


nabe ift, at das warme Waffer, das dem 
Sieden nabe iſt, taugf nicht zum Kneten; weil 
fie weniger Luft in ſich baben, als da fepn 
muß, wenn der Teig gut werden fol. Die 
Kälte und die Hige machen natürlicher Weiſe, 
dag die in dem Waſſer ordentlicher Weife bes 
findliche Luft beraus gebet. Und jemebr das 
Waſſer von Luft Icer iſt, deſto weniger — 
hat es aufzuloͤſen: die Luft allein macht es, 
daß es andere Sachen aufzuloͤſen im Stande 
iſt. Waſſer das von ber Luft getrennt wer 
- eingefchloffen ift, (fer dasjenige nicht auf, was 
es auflöfen würde, wenn es in der freyen Luft 
ffünde, und die ordentlicher Weiſe in demiels 
ben befindliche Luft noch darinnen wäre. 


Die Gaͤhrung des Gauerd wird durch 
kalt Waſſer aufgebalten, und durch wars 
mes befchleuniget; bey Diefem wird er zu 
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—* ge bey jenem zu wenig in Bervegung 


+ Schaden, den bag Kalte Waſſer ver⸗ 
urſachet, iſt nicht ſo groß, als der, der von 
dem warmen berfommt: denn da das warme 
Waſſer den Teig faſt zum Sieden bringt; fo 
ift er, weil er mie gekocht iſt, nicht mehr zum 
Gaͤhren geſchickt: da bingegen der Teig, mel: 
cher durch das falte Waffer nicht zum Geben 
gebracht wird, immer noch zum Gaͤhren ges 
ſchickt iſt, wenn er in eine geinäßigte Wärme 
kommt, und ihm Zeit gelaffen wird. 


Das ganz Falte Waffer Iöfer den Teig ſchwer 
auf, und giebt ein nur balb gegangened Biodt,, 
wenn bingegen das Waffer ge Kneten mebr 
als laulicht iſt; d. i. wenn es gar zu warm if, 
fo verſauert der Teig, und reißet, wie die Ber 
er fagen, auf (elle crache fon levain). 
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gemacht wird, nicht gut gehet, oder, wie ſie ſagen, nicht fäuert * prend pas 
levain), und ſchliefig Brodt giebt (elle fait colle).* 


Ueberhaupt beobachtet man diefes, daß man Saufichter Waffer zum Sauertel⸗ 
ge, als zum Brodteeige nimmt; und zur erften Sorte Sauerteig muß es noch laus 
lichter feyn, als zu den folgenden Sorten, 


Verhaͤltniß zwifchen dem Mehle und dem Waſſer 


beym Kneten. 


ie Menge des Waſſers, das man zum Einkneten nimmt, muß mit der Menge : 

des Mehles im Berhältniffe ftchen. Mehl von alteın Getreyde, fo auf fleinig» 

tem Boden, in einer heißen Gegend und in einem trocknen Jahre —— iſt, nimmt 
mehr Waſſer an, als ein anderes Mehl. 


Es giebt Sorten von Mehle, von welchem ein Pfund von 16 Unzen nur 8 Uns 

zen Waffer annimmt ; und andere Sorten nehmen aufs Pfund faft 12 Unzen an; das 

beißt, die Menge des Mehles, wenn es von der geringfien Sorte ift, verhält fich zu 

der Menge Waffer, mit welchem man fnetet, wie zwey zu eins; und bie Menge von 
dem beften Mehle verhält ficy zu dem Waſſer wie viere zu drey, 


Hierzu muß noch eine Anmerfung gefegt werden, nämlich, "dab das Mehl, 
welches wenig Waffer einfauge, um deſto meniger braucht, je weniger es fo durchge 
arbeitet werden kann, als ſolch Mehl, welches viel Wafler erfordert; denn es ift ges 
wiß, daß das viele Durcharbeiten mehr Waſſer und Luft durd) das Mehl in den Teig 
bringe, und bey einerley Menge von Mehle mehr Boodt giebt „ wie ich es in der Fol 
ge erflären werde, . 3 


Ordentlicher Weile verhäft fich das Mehl zu dem Waffer, das man zum Kne⸗ 
ten nimmt, wie 15 zu 10, das heißt: wenn man ben Teig hr und, geſchwinde durch⸗ 
arbeitet; fo muß man zu so Pfunden Waſſer 15 Pfund Mehl nehmen, 


Nah 


. Man darf dad Waffer nicht fo warm ma⸗ 


ben, daß die darinne von Natur enthaltene 
Luft berausnerrieben wird; denn eben Diele 
kuft macht, daß das Waffer dad Mehl auflö- 
fet, und daß der Teig gehet 
man fich nicht wundern, daß ein Waſſer, mel: 
ches gar zur warm gemacht worden iſt, nicht 
mehr zum Kueten taugt, wenn man es auch nur 


Daber darf 


alödenn zum Feige nehmen wollte, nachdem 
es wieder den zum Aneten nötbigen Brad der 
kanlichkeit befommen Frage denn e8 halt nicht 
mebr genua Luft in fih. Man müßte, wenn 
man fich deffen bedienen wollte, wieder Luft 
bineinbringen, indem es auf feiner Flache ges 
fihlagen oder anhaltend ſtart beweget wuͤrde. 
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Nach der Beſchaffenheit des Waffers nimmt das Mehl auch mehr oder wenl⸗ 
ger an; und dieſe Verfchiebenheit iſt nad) der Art des Brodtes, fo man baden will, 
auch nad) der Jahrszeit größer, Im Winter fann man mehr Waffer zum Einteigen 
nehmen, als im Sommer : weil der Teig im Winter fich beffer Hält, als im Sommer. 
Zum weichen Brodte muß man mehr Waffer nehmen, als zu dem Brodte von feſten 
Teige; und wenn man Salz und Bierhefen zum Kneten nimmt, wie j. E. bey ben 
kleinen Caffeebrödtgen, fo kann man faft fo viel Wafler als Mehl unter den Teig neh⸗ 
men, * weil das Galz, welches man beym Kneten mit hinein thut, viel Waffer ans 
nimmt, wie auch die Luft thut: folglich trägt das Salz und die fuft etwas dazu bey, 
daß ber Teig und das Brodt berber wird; ja auch die Bierhefen machen anfänglich 
den Teig feft. 


Im Gegentheile Hat man eine Art Brodt von feftem Teige, das man Pain 
brie nennet, (welchen Mamen es daher erhalten hat, weil der Teig gebrochen oder 
gebradet wird, ** wie man heut zu Tage mit dem italienifchen Mudelteige thut;) es 
nimmt wenig Waffer ein, und man kann beyin Kneten diefes Brodtes nicht mehr, als 
hoͤchſtens ein Drittheil Waffer hineinbringen; und es fommt um befto weniger Waffer 
zu der Verfertigung beffelben, je ftärfer man es durcharbeiten muß. Da das Wafe 
fer die Hauptfache ben dem Gähren ift; fo kann der Sauerteig den Teig nicht auftreis 
ben, wie er will; und die Gährung wird bey dem angerührten Pain brie in dem 
Zeige gehindert, daher man auch dieſes Brodt als ein ungefäuertes Brodt bes 
trachten kann. 


Da es übrigens feine Möglichkeit ift, in diefer Sache eine vollfommene Ges 
nauigfeit zu treffen: fo giebt es bey der Beckerey eine einmal für allemal angenommes 
ne Regel, ber man auch folgen fann; nämlich daß es beffer ift, wenn man zu viel_ 
offer in den Teig nimmt, als wenn man zu wenig nimmt. Indeſſen ift es wahr, 

D 3 daß, 


bey und nur bey den Brezeln gebräuchlich. 


® Le Kleiner die Waare o weicher muß 
3 un o Man bedient fich einer Breibe dazır, welches 


der Zeig ſeyn. D. S. 


*Auf dieſe Are wird bey und kein Brodt 
gemacht. Der Teig wird mit einem auf der 
dritten Kupfertafel vorgeſtellten Inſtrumente 

ebrochen, oder mie man an einigen Orten, 
nterlich in Miederfachlen faget, aebrader, 
Der Zeig wird auf diefe Are mehr durchgear: 
Beitet und Märer, aber auch zugleich feiter, in 


dem die Luft heraus gehet; und felglich giebt D 


ſolcher Teig feſtes Brodt. Dieſes Brechen iſt 


ein Stück Holz iſt, dad vorne Kerben bat, 
oder gezackt iſt: bey manchen Bedern bat cd 
eine Gchneide, und mird daher auch die 
Schneide nenennet. Damit wird der Bres 
zelteig gebröchen, oder zerſchnitten. Gollte 
diefem franzoͤſiſchen Brodre ein teutſcher Nas 
me gegeben werden, fo müßte man ed ge 
— oder gebracktes Brodt nennen, 
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daß, wenn man zu viel Waffer zum Einteigen gebraucht, die Augen * bes Brodtes 
unordentlich, ungleich und gar zu groß werben, und daß ſich die Rinde von dem eis 
chen abtrennet und verbrennt; und alsdenn fehlet dieſem Brodte ein gewiffer Geſchmack, 
ben es von dem Öerreyde annimmt, und den Die Becker den guten Gefchmad von Ges 
treyde (le gotit du fruit) nennen. Die große Menge Waſſer macht auch den Teig 
fletſchigt, (Vaftoiblit) und endlich ganz zu Schanden. Man Fann aud) fagen, daf 
das Brodt, welches zu viel Waſſer bekommt, nicht fo gute Nahrung giebt, als ſolch 
DBrodt, in welchem nur fo viel ift, als hinein gehoͤret. 


Nimmt man im Gegentheile zu wenig Waffer, und macht den Teig gar zu 
fefte ; fo ift das Brodt ſchwerer zu verbauen, und ſchmeckt zu fehr nach dem Teige und 
nach dem Mehle. Es ift gewiß, daß alsdenn das Mehl, und befonders das Weizens 
mehl, welches hitziger Natur ift, in dem Körper, wenn id) fo reden darf, brennet; 
und diefe Eigenfchaft muß durch das Waffer ausgetrieben, und der Teig abgefühlet 
werben. Auf dem Lande, mo man nicht gut knetet, ift es ein allgemeiner Fehler, daß 
man zu wenig Waffer zu dem Brodte nimmt, Mit einem Worte, es ift beffer, man 
iffet Brodt, das gar zu viel Waffer hat, als folches, bas gar zu "ie Mehl enthält. 
Man muß allegeit hinlaͤnglich Waſſer und $uft in den Teig zu bringen ſuchen; denn 
es ift zuverläßig, daß, jemehr ein Teig Waſſer und Luft hat, derfelbe feichter aufge» 
bet, das Brodt beffer bäct, und fich beffer verbauen läßt, Das Waſſer fagt dem 
Teige um defto beffer zu, und vermehret auch das Brodt um deſto — ai das 
Mehl Salz bey ſich hat, 


Das Wafler trägt viel zum Gefchmade des Brodtes ben, und’verringert bie 
Weiße deſſelben ; daher ift altbarfenes Brodt weißer, weil es weniger Waſſer ben fich 
führt, als neubadenes Brodt; und das Brodt von weichem Teige, in welchem mehr 
Waſſer ift, ift nicht fo weiß, als das von feftem Teige, in welchem meniger Waffer 
enthalten ift; aber das Brodt von weichem Teige hat einen beffern Geſchmack. 


Endlich ift noch bey dem DVerhäleniffe des Waſſers zu dem Meble zu merfen, 
daß, obſchon der Sauerteig beynahe die Hälfte bes Teiges aüsmachet, man dennoch) 
um den ganzen Sauerteig zu verfertigen, nur beynahe ein Drittheil fo viel Waffer ned 
men bürfe, als man zu dem ganzen Teige nimmt, 


2* 


Das Waſſer, welches man zu der Verfertigung des Sauerteiges nimmt, vers 

hält ſich noch nicht zu dem Meble, mie 10 zu 15, Man thut weniger Waffer in den 

Sauerteig; 

® Bey den Eemmeln it ed ein Febler wenn iu kühle geweſen it: auch bie ſchwarzen 
a 


fie Augen baben , welches theild von ſchlech⸗ Er auf den Semmeln entfichen daher. 
ten Hefen, theils daher ruͤhret, wenn der Teig D. S 
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Sauerteig; weil man denfelben viel fefter machet, als den Teig zum Brobte: in Ge 
gentheile nimmt man im Verhaͤltniß mit dem Mehle, wenn man nämlic) den-Teig 
zum Brodte, befonders zum weichen Brodte Fnetet, mehr Waffer, als das Berhälts 
niß 10 zu I5 austrägt. 


Endlich) ift diefes alles nicht nur nach dem verfchiedenen Berhältniffe der Beſtand⸗ 
theilchen des Mehles, fondern aud) nad) der Verbindung verfchieden, die man durch 
bie Untermengung verſchiedener Meblferten, wovon eine immer mehr Waffer als die 
andere, ja fogar befto mehr Waffer annimmt, wenn diefelben untermenget find, als 
wenn fie einzeln eingeteigt werben. 


Das Verhaͤltniß des Mehles zum Waffer, zo zu 15, iſt nur überhaupt zu ver 
ſtehen, wenn man das ganze Waffer und das ganze Mehl rechnet, was zum Sauer 
teige und zum Brodteige zuſammen genommen worden ift: und überhaupt findet dieſes 
Verhaͤltniß nicht bey allen Arten von Brodte ftatt, mie ſolches in der Folge genau wird 
erklärt, und durch Beyſpiele, die ich nach den verfchiedenen Arten zu Kneten geben 
will, beiwiefen werben. 


Um mehrerer Genauigfeit willen habe ich mich des Gewichtes, zur Beftimmung 
bes Berhältniffes zwifchen dem Meple und dem Waffer zum Kneten, bedienet. Die 
Deder nehmen es gemeiniglich nach dem Maaße, weil das Abwaͤgen ihnen mehr Zeit 
wegnehmen, und mehr Umftände machen würde, Uebrigens ift die Erfahrung daritt« 
nen zuverläßiger, als man glauben follte, weil die Beder eine fehr lange Uebung dar⸗ 
inne haben. Die Erfahrung ift ein guter Wegiveifer, wenn fie von Aufmerffamfeit 
und Nachdenken begleitet wird, wozu bie Arbeiter aufgelegter find, als man gemeis 
niglich glaubt. Ich muß dieſes Geftändnig von ihnen aus Erfenntlichfeit (hun; weil 
fie mich bey Befchreibung ihrer Künfte fehr unterftügt Haben. 


j Bon den Gährungsmitteln überhaupt. 


in Gaͤhrungsmittel (Levain oder Ferment) ift alles dasjenige, tels 


des das, mit dem es verbunden wird, in feine Natur verwandelt: * 
E. 


Mes in der Natur kommt durch Verwan⸗ er vom Himmel herab, und burchfließen im 
Belung anderer Körper und Materie hervor; Geſtalt der Ströme die Erde. Das Holz und 
das Saamenkorn verwandelt fi in eine alled was verbrennlich ift, verändert fich in 


Sflanze; der Vogel kommt aus dem Eye, und 
Die Raupe bekommt Flügel, und wird zu einem 
Schmetierling. Das Waffer verwandelt fich 
in Eis, oder es fleigt als Nebel und Wolfen 
in die Luft; die Wolfen fallen durch den Ber 


Feuer und Aſche; die Erde verwandelt fich 
in alle Arten von Körpern, und alle Rörper 
geben endlich in die Erde zurüc: allentbalben 
fiebe man nichts, ald eine immer fortdauern⸗ 
de Berwandelung. 
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4. E. die Gifte, die Eiter und Saamenfeime der Pflanzen gehören zu ben Gaͤh— 


tungsmitteln. * 


* Dan Helmont Tumu!. Pef. p- 70. beklagt 
füb, daß man fich zu menig Mühe gäbe, die 
Natur der Gabrungsmittel ju unterfuchen. 
Diefer Arzneygelehrte träge kein Bedenken zu 
fagen, alle Berwandelungen der Dinge, wel: 
cbe vorgiengen, müßten aus der Natur diefer 
Gaͤhrungsmittel bergebolt werden, und bie 
Nachläßigkeit in Unterfuchung berfelben mach: 
te, daß man weder die Art der Entflebung, 
noch die Art der Wirkung der Nabrungsmit: 
tel, der Gifte und der —* kennet. Man 
kennet in der That die Kraft der Gaͤhrungs⸗ 
mittel noch nicht genug, und man ift in ihrer 
Art zu wirken faſt ganz unmiffend, durch wel: 
che man doch allein die Wirkungen der Gifte, 
ber Geſchwüre, der anfledtendeu und epidemi⸗ 
ſchen Krautpeiten erflären kann. 


Die Gaͤhrungsmittel find in der Natur 
überbaupt am meiften in Bewegung. Gie has 
ben das befondere, daß fie ihre Eigenfcbaften 
andern Dingen, bie von einer ähnlichen Ratur 
find, mittbeilen, und benenfelben, wenn fie 
mit ihnen verbunden werden, eine Nebnlichkeit 
von fih beybringen können. Diefe Gaͤhrungs⸗ 
mittel haben etwas von der Natur der Ele 
mente an fich, oder, wenn matı diefes lieber 
mil, die Elemente baben etwas von der Nas 
tur der Gäbrungsmittel an fich; fie haben die 
Kraft, dasjenige, mas einige Gleichförmigkeit 
des Weſens mit ihnen bat, in ihre Natur zu 
verwandeln, wie das Feuer die verbrennlichen 
Dinge in Flamme fest. 


Jeder Körper überhaupt, der in einen ans 
ern wirkt, bat gewiffermaßen eine Beftre: 
ung, fich denfelben gleich zu machen, ibn feis 

ne Eigenfcbaften und feine Natur mitzurbeis 
len. Eon die Vermiſchung allein ift eine Art 
diefer Mittheilung der Gleichheit der Körper, 
die mit einander vermengt werben. Diefe 
Wirkſamkeit der Körper, Die einander ibre 
Natur mittbeilen, wenn fie in einander wirs 
ken können, ift gewiß Die "Erreäixasi der Girie» 
ben, von der man fo viele Auslegungen ges 
macht hat. 


Es 


Die er A diefed eigen, daß fie fich 
fortpflanzet. 8 iſt eine Art der Erzeugung. 
Sie pflanzer fid aber nur durch eine Gache 
fort, die cin ihr ähnliches Weſen, oder etwas 
von ihrer Natur an ſich hat. Jemebr eine Ga: 
che, mit welcher die Saure vermifcht wird, 
von der Ratur derfelben bey fich führer, das 
beißt, je gleichförmiger fie ihr it; deſto mehr 
nimmt fie auch von der Gleichheir derfelden 
an; dieſes macht eben, daß der Sauerteig ſich 
zum Kneten beffer ſchickt, als die Bierbefen, 
welche zwar auch zum Teige genommen wer⸗ 
den koͤnnen, aber nur aus ber Urſache, weil 
fie Mebltheilchen in ſich halten. Ein Gab: 
a rare welches noch werliger Meblichted 
in fich hielte, ald die Bierbefen, würde nicht 
fo viel Uchnliches mit dem Zeige haben, unb 
ſich noch weniger zur Verfertigung des Brod⸗ 
te8 ſchicken ald die Bierbefen. Die Gäbrung 
gefeiebet jwar aufeinerley Weife ; inbeffen ges 
en doch verfchiedene Arten des Gauerteiged 
auch dem Teige und dem Brodte durch bie 
Baprung verſchiedene Eigenfchaften. 


Alle Dinge baben ein Beftreben fich fortzu⸗ 
pflanzen. Dieß iſt nicht nur die Natur der 
Bewohner des Thierreiches, daß fie eınen Trieb 
jur Zeugung haben: ed ift auch einigermaßen 
der Pflanzen und Mineralien eigen. Da alle 
Körper. dem Untergange ausgefegt find; fo 
müffen fie fich fortpflanzgen. Diejenigen num, 
bey denen eine Berbindung der Theile zur 
Fortpflanzung nicht binfänglich iſt, fondern eis 
ne Verbindung ibrer weſentlichen Beſtandthei⸗ 
le erfordert wird, erzeugen fich durch Gab» 
rung. Die Gährung ift eine Art von ber 
Kortpflanzung. 


Feder Körper iſt geneigt, von denjenigen 
Dingen, welche mit feiner Natur einigermaſ⸗ 
fen übereinfommen, einen Eindruf anzunehe 
men; daber kommt der Hang, ben bie gleich 
artigen Körper haben, fish einander zu naͤhern, 
und zufammen zu hängen, mie mar z. €. fies 
bet, daß fich fette Körper an fette, und waſſe⸗ 
richte am waͤſſerichte anhängen, — 
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Es giebt verderbende Arten von Gährungsmitteln, 5. E. Deterngift , das Gift 


von Arfenic und von Schierlinge. 


komme bie Neigung, andern ähnlich zu ſeyn 
und nachzuahmen. Man gähnt mit, wenn 
man flebet, daß ein anderer gaͤhnt, weil es 
anſteckt, fo wie man die Kräse bekommt, wenn 
man bey einen Kräßigten wohnet. 


Dbgleich dad Gaͤbhrungsmittel mit der gaͤh⸗ 
renden Materie gleichförmig feun muß : fo 
muß fie doch von derfelben verſchieden ſeyn. 
Man darf nicht glauben, daß; je gleichförmi- 
ger dag —— iſt, es auch auf die 
zur wre ringenden Sache deſto leich⸗ 
ter wirkt wird derſelben deſto aͤhnlicher, 
je gleichfoͤrmiger es ihr wird; es muß aber 
anders beſchaffen ſeyn, als der zur Gabrung 
zu dringende Körper ; denn es foll eine Aende⸗ 
rung in ihm hervorbringen. Die gleichförmi: 
gen Körper können einander zur Gabrung 
bringen; aber diejenigen, welche gleichartige 
Beflandtheilchen haben, können ed nicht. Die 
Wirkung ded einen und der Widerſtand des 
andern Körpers haben nur zwiſchen folchen 
Weſen flart, die von einer unterfchiedenen 
Glaffe , und. einander einigermaßen zuwider 
find; damit alfo die Gaͤhrung vor fich gebe, 
muß zwar die Materie, welche in Gaͤhrung ges 
bracht werden fol, mit dem Gaͤbrungsmitiel 
gleichformig feun ; aber fie muß auch von ben» 
felben verfchieden fepn. 


Man muß auch nicht glauben, daß das 
Bährungsmittel um defto mehr angreift, je 
mebr es von der zur Gaͤhrung zu Bringenden 
Sache verfchieden iſt; es könnte wohl gar ges 
fibeben, daß ed um deflo weniger Wirkung 
Dome meil es von gar zu verfchiebener Natur 
eyn würde. Soll die Gäbrung gut von Stat⸗ 
ten geben ; fo muß das Gaͤhrungsmittel eine 
Hebnlichkeit und zu gleicher Zeit eine Verſchie⸗ 
benbeit mit der zur Gahrung — bringenden 
Sache in ſich baben: ed muß nicht fo unter; 
fhieden feyn, daß ed von ganz anderer Natur 
fev, und auch nicht fo ähnlich, daß beyde 
Materien völlig von einerley Natur wären. 


Es giebt Säuren , welche Krankheiten erregen, wie 
ber Geifer toller Hunde, und die Säure bey einigen anſteckenden Kranfpeiten, * und dieß 


iſt 
Es giebt zwiſchen dieſen beyden Abwegen einen 
Punkt, mo die Gaͤbrung mehr Staͤrke bes 
kommt, naͤmlich die Aehnlichkeit, die verſchie⸗ 
dene Grade hat. Daher kommt es, daß man⸗ 
che Perſonen viel leichter von anſteckenden 
Krankheiten angefallen werden, dba andere bins 
gegen bavon frey find. Die anſteckenden 
Krankheiten der Hüner thun den Hunden 
nichts, und die bey den Hunden fchaden dem, 
Menſchen nicht; weil die verfibiedenen thieris 
ſchen Körper nicht einerley anſteckenden Seu⸗ 
che unterworfen find, indem ibre Körper nicht 
alle einerley, ähnlich, oder dag ri Os derjans 
ſteckenden Krankheiten find. Die Thiere von 
einerlep Gefchlechte, und die auf einerley Art 
leben, find eher untereinander einerley Seuche 
unterworfen, ald die Thiere von andern Ge= 
fhlechtern : denn iene haben wegen ihrer Nas 
tur und Bebendart einerley Neigung und les 
bereinffimmung mit dem Gährungsmittel der 
anftecfenden Krankheit; wodurch ſich Dinge 
bey den anſteckenden Krankheiten ganz natürlie 
cber erklären laffen, die man fonft nicht bes 
greifen kann. 


* Die Wirkung ber Gährung iff, mie die 
Wirkung der anſteckenden Krankheiten; ober 
die Wirkung und ber Eindruck einer anſtecken⸗ 
den Geuche ift eben fomohl eine Wirkung der 
Gahrung, als der Eindruch, den die Giſte ma» 
chen. Die Vegetabilien und felbft die Mine: 
ralien find anftectenden Seuchen eben ſowohl 
unterworfen, als die Thiere, 


Die Wirkung ber Gaͤhrung iſt eine lebloſe 
Erzeugung : die Erzeugung iſt eben fomohl 
ald eine anſteckende Geuche zur Verderbung 
deffen, was fie bervorbringer, nencigt. Die 
Sache, melcbe den Grund der Erzeugung in 
ſich bat, verdirbt, und gebt in ter Sache, Die 
fie ergeuget, unter- Die Pflanzen find verblüs 
bet, und dem Untergange nabe, wenn fie 
Eaamen tragen, Es giebt Thiere, deren Le—⸗ 
ben fehr kurz ift, und die fogleich ſterben, we 
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ift eben bas übernatürlihe, das quid divinum, das Fl Oelov bes Hippocrateg, 
welches feiner von feinen Auslegern verftanden hat. 


Es giebt hingegen gutartige Gährungsmittel, welhe zur Fortpflanzung ober 
zur Erhaltung der Dinge dienen, und unter diefe Zahl gehören die Saamen in dem 
Thierreiche, die fpecififchen Arzeneyen , und der Sauerteig. * 

Es 


fie andere erzeugt haben: das Maͤnnchen gleich Fortdauer der Welt beytragen; und daher 
‚nach der Erzeugung, und das Weibchen, nach: entſtehet die Veränderung, die Erhaltung, die 
dem es Ever gelegt hat. Verfibiedenpeit, und die Fortdauer des Welt 
gebaͤudes: welches ſich beitändig veraͤndert, 
»Es iſt ſehr wunderbar, daß die Gäh: und dennoch, nach dem Willen des Schoͤpfers, 
rungsmittel die Eigenfihaft haben, ihre Na: allezeit einerlep bleibe. 
tür denenjenigen Dingen mitzurbeilen, mit des \ 
nen fie in Gäbrung geratben ; fie haben eine Die Natur ber gäbrenden Dinge bringt es 
verwandelnde Kraft. Ein wenig Säure ver: mit ſich, daß fie die Beſtandtheilchen des Koͤr⸗ 
wandelt die ganze Maffe Modicum fermen- - perd, mit dem fie vermifche werden, in eine 
tum totam maflam corrumpit, ı Cor. V, 6. Bewegung, und zwar in eine folche Bewegung 
fegen, in die fie von fich ſelber nicht gefommen 
Wird dad Bährungsmittel mit irgend einer ſeyn würden, und daß fie diefelben in eine ans 
Sache vermifcht, die eine Aehnlichkeit mit dere Ordnung bringen, ald fie vorher batten. 
ibm bat; fo durchbringer es ihre Tbeilchen, Diele Wirkung, die man in der Natur gewahr 
und trennet fogar die mefentlichen Beſtandthei⸗ wird, und beren Urfache in dem umgekehrten 
fe derſelben; und diefe Beltandebeilchen baden, Berbältniffe der Quadrate "ihres AÄbſtandes 
wenn fie durch die Gaͤhrung gerrennet worden wirft, oder diefe anziebende Kraft (attra&tion) 
find, eine ganz andere Drdnung und Gtel- bat fo einen. Einfluß in dieſe Bewegung, die 
fung , nachden fie fich wieder vereiniget. Dies fie manchmal plöglich vermehrt; fo wie fie den 
ſes träge ſich alle Tage bey denen in Gaͤhrung Untergang der Körper befchleuniget. Diefe 
gelegten Sachen zu, meil diefe wefentlichen Vermehrung der Bewegung bey dem Gähren 
Beſtandtheilchen memals aus ihrer Lage ges kommt auch oft von gemiffen Stoͤßen der gaͤh⸗ 
bracht worden, daß fie nicht in eine neue Ber» renden Tbeile ber, melche von verfchiebener 
bindung kommen follten. Gie nehmen allezeit Größe und Dichtigkeit find. 
durch eine in ihrem Dafeyn und ihrer Natur 
liegenden Kraft den Dre cin, welcher ibnen Diefe burch die Gährung rege gemachte Bes 
emäß iſt, wenn fie einen für fich beitebenden 'wegung der Theile der Körper, haben die 
oͤrper ausmachen follen. Phyſicker betrogen; denn man fann jene Nas 
turforfcher mit Recht fo nennen, welche, um 
Ale Sachen haben einen Hang fortzus Die menfchliche und durch die Gränzen ber 
dauern, und doch iſt alles dem Untergange Sinne eingefchränfte Erkenneniß zu erweitern, 
unterworfen. Die Thiere und Vegetabilien auf den Einfall gerathen find, die Wirkungen 
haben nicht nur einen Trieb fich zu erbalten; der Natur mit Microfcopen zu beobachten. 
fondern man findet diefen Trieb auch in allen 
Theilen eines jeden Körpers: fobald ein Kir Diefe, durch die damals noch unbekannten 
per verfauft oder aufaelöfee worden ift; fo Wirkungen ber Bäbrung, die doch ſtets wun⸗ 
entitebet ein anderer daraus, Der wiederum derbar bleiben werden, betrogene Gelehrte, biel> 
fein eigenes Wefen bat. Und auf dieſe Are iſt ten dafür, daß die Heinen durch die Gaͤhrung 
in der Welt eine fo genaue Ordnung, daſ alle in Bewegung geſetzten, ober fo zu fagen beleb⸗ 
Tpeile derfelben, fogar die Heinflen, etwas zur sen Körpergen, Thiergen wären. ei 
in 
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Es giebt gährende Mittel, welche ihre Wirfungen fehr geſchwind äußern, z. E. 
bie Bierhefen, und vornehmlich die Wirfung des Krampffiſches (Torpedo), welche 


fo geſchwind wirft als die Electricitär. 


Es giebt auch gährende Sachen, welche hin« 


gegen wirken, wie der gemeine Sauerteig, und die Gaͤhrung bey vielen anſteckenden 


Krankheiten thut. 


Ein jeder unbekannter Koͤrper, den man 
nicht zu ſehen gewohnt iſt, und der eine Bes 
wegung bat, von der die Urfache in ihm zu 
liegen fcheinet, kommt und ald lebendig vor, 
umal wenn er feine Stelle verändert. Diefe 

enfungsare ift dem Menfchen fo natürlich, 
daß es Menfchen gegeben bat, welche, da fie 
nicht einmal von den gemeinften Dingen 
Kenntniß gehabe, verfibiedene Kleine Maſchi⸗ 
nen, denen man wunderbare Bewegungen zu 
geben gewußt hat, für befeelte Körper gehal⸗ 
ten haben. 


Die gelehrteften Männer der Welt können 
noch in vielen Dingen unmiffend feyn, und 
find ed auch wirklich. Wir miffen z. €. ges 
wiß moch nicht völlig, mie weit fich die Kraft 
ber Gahrung in der Natur erſtrecket. 


Denn nun auch feldft Gelehrte ſehen, daß 
ſich Körpergen bewegen, deren Natur ihnen 
unbekannt iſt, und von denen fie nicht einmal 
müßten, daß fie in der Natur wären, wenn 
fie ihnen nicht durch die allervollftommenften 
Microfcopen gezeigt würden, durch welche fie 
dieſelben doch kaum erkennen können, ob bie 
fe Vergrößerungsgläfer gleich ein Sandkoͤrn⸗ 

en taufendbmal wergrößern: fo können doch 

Biefe Nasurforfcher nicht genau ſchließen, was 
Diele Körpergen find; und da fie die Urfache 
ibrer Bewegung nicht wiffen ; fo bintergeben 
fie fich ſelbſt, und es komme ihnen vor, ale 
weun fie kleine Würmer, länglichte Thier⸗ 
gen sc fäben, fo wie ed manchmal dem gemei⸗ 
nen Leuten vorkommt, daß fie in den Wolfen 
Armeen u. d. g. feben. 


Man- glaubt durch dad Microfcop in der 
Fleiſchbruͤhe Heine Thiergen zu ſehen; dieß ge 


ſchiehet aber nur alddenn, wenn diefe Bruͤhe 


aufgehoben worden ift, und durch die Bahr 


“rung in Verweſung zu geben anfängt. Es hat 


€ 2 Das 


fogar Naturforſcher gegeben, welche fich vor» 
—— als haͤtten ſie geſeben, daß ſich dieſe 
leinen Thiergen in der Fleiſchbruͤhe vermeh⸗ 
ret, und verſchiedene Geſchlechter nach einan⸗ 
der hervorgebracht haͤtten; weil ſie naͤmlich 
bemerkt haben, daß dieſe Koͤrpergen von Tage 
p Tage kleiner wurden, welches daher kam, 

f fie durch die Gaͤhrung immer mehr und 
mebr verbünnet wurden; und endlich ganz 
und gar nicht mehr gefeben werben Fonnten. 
Man findet bey diefen Körpergen dad Wachs» 
tbum nicht, welches ſich bey allen lebendigen 
Dingen, bey allen Thieren, und bey den Beges 
tabilien findet. 


Diefes find alles Erfcheinungen des Gaͤh⸗ 
rend, fo Körper bervor bringt, und fie wieder 
vernichtet, um neue vorzubringen, wie man 
ſolches in der fauren, geiftigen und faulenden 
Bährung finder, davon eines dem andern fols 
get. Dieſe Körpergen, die man für Thiergen 
gebalten bar, find die Folge von einer Gaͤh⸗ 
rung, bie aud der Käulniß entſtehet, und die, 
nach ihren Urfachen und Wirkungen betrachtet, 
eine Art von Erzeugung, eine neue Berbins 
dung und Berwandelung iff: Corruptio unius, 
generatio alterius. 


Es giebt auch Naturforſcher, welche nicht 
nur geglaubt baden, in dem Saamen Thiers 
en zu feben ; fondern die fogar gefagt baben, 
ie hatten.bemerft, daß fich eines Diefer Thier⸗ 
gen aus feiner Einhuͤllung losgewickelt, und 
die Geftalt eines kleinen menfchlichen Körpers 
befommen bätte, von welchem Dalenpatius, 
ein berühmter Naturkuͤndiger, in den Nowvel- 
les: de ia Republique des Lettres, anne 1056, 
9. ss» ſaget, daß er bie beyden Arme, die 
Bruff, und den Kopf fehr wohl unterfchieden, 
und furz eine ausgebildete menſchliche Frucht 
gefeben bärte Man kann in der That nıche 
ohne Unmillen ſehen, wie fich diefer Mann hin⸗ 

tergangen hat. 
SH 
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er Sauerteig. (le Levain de päre). 


Bier Weife verftehet man durch Sauerteig in ber Beckerey einen Telg, der 
mehr gegangen ift, als der ordentliche Brodtteig nöthig bat, und melcher mit 
gemeinem Teige, ich will fagen, mit folhem Meble, worzu nur Waffer gethan wors 
den, vermenget, eine Gährung hervorbringet; das heißt, verurfachet, Daß der Teig 


Tb kann aber nicht umhin, bier noch eine 
Anmerkung über dieſe chumifche Beobachtung 
zu machen, nämlich ed muß eine Frucht im 
Murterleibe fünf Wochen haben, und binnen 
Diefer Zeit in ber Mutter geweſen ſeyn, ebe fie 
fo befchaffen feyn kann, wie der Naturforfcher 
fagt, daß die Frucht, oder dad Saamenthier⸗ 
‚gen geweſen ware, welches nur fünf Tage alt 
mar, und fi in einem widernatärlichen Zus 
flande befand. 


Die Körpergen, die man in ben Saamen 
bemerkt, find in dem Thierreiche dad, was 
der Staub der Blumen in dem Pflanzenrei: 
de ift, namlich eine befruchtende, gährende 

atcrie. 


Durch dad Microfcop entdecket man in ver: 
fhiedenen Arten von Schimmel Heine Wäls 
ber und Tbiere, fo wie man durch Teleſcope 
u Monde große Meere und Berge ent: 

ecket. 


Der Weltweiſe muß ſich dieſen Betrug, der 
den Naturforſchern begegnet iſt zu Nutze ma⸗ 
chen, und denen, bie dergleichen Sachen ent: 
decket baben, für ihre Mühe die gebörige 
Erkenntlichfeit bezeigen. Die Beobachtungen 
durchs Microfcop find in der Naturlehre nuͤtz⸗ 
lich; fo wie die Regeln von falſchen Grund» 
fügen (faulfe fuppofition) in der Geometrie 
nüglich find. 


Alles dad Wunderbare, mas bie Vergröße: 
rungsalaͤſer in den faulenden Materien, z. E. 
in den Weineßige ſehen laffen, fomme von 
der Gaͤhrung ber: die Wirkung der Gaͤhrung 
kommt der Erzeugung fo nabe, daß fie die 
Meynung aufgebracht bat, als wenn obne 
Saamen und Belaufung Kleine Thiergen ers 


beffer 


zeugt werben Könnten. Die Gaͤhrung loͤſet die 

Körper niemals anders auf, ald fo, daß fie 

Die Theile wieder verbindet, und neue Körper 

erzeuget: ja fie fcheiner gewiſſe Materien, 

* ſie in Verweſung gehen, wieder zu 
eleben. 


Mur die Gaͤhrung bringet neue Verbindun⸗ 
gen bervor; fie iſt eine Art von Erzeugung, 
weil fie nicht nur die Theile der Körper zer⸗ 
tbeilet und mit ‚einander verbindet, fondern 
ſolches fonar in den wefentlichen Beſtandthei⸗ 
len derfelben thut; ed muß vorbero eine Gaͤh⸗ 
rung in den Körngen vorgeben, ehe man eine 
geiftifche Feuchtigkeit berausbringen kann, die 
das Nauavit des Körngend iſt, und Arack, 
oder Rack genennet wird. Es entſtehen auch 
durch die Gaͤhrung Subſtanzen, die vorhero 
nicht da waren, und dieß ſetzt neue Verbin⸗ 
dungen voraus, die auch in der That aus al⸗ 
len Gaͤbrungen entſtehen. 


Ueberhaupt iſt die Gaͤhrung ein Grund der 
Erzeugung dey lebloſen Dingen: durch die 
Wirkiamteit des Gahrens gefchteber eine Tren⸗ 
nung in feſten Koͤrpern, eine Verſetzung ihrer 
Theile, eine neue Verbindung ihrer mefentlis 
cben Beſtandtheile, und endlich eine neue und 
oft noch genauere Vereinigung: denn daß 
Bäbhren bringt nicht nur eine Trennung der 
Theile hervor, fondern diefe Trennung ‚gebt 
auf die weientlichen Beſtandtheile und macht 
zugfeich eine Verbindung. Die Gabrung vers 
urfachet zu gleicher Zeit eine Trennung und 
Wiedervereinigung der weientlichen Beſtand⸗ 
theile, und eine neue Berbindung derfelben; 
und folglich ift die Gahrung eine Wicderhers 
vorbringung, und ich wiederhole «8, eine Art 
von Erzeugung. 


Die 
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‚beffer aufgebet, als er für fich allein thun würbe: und diefes nennet man gemeiniglich 
Sauerteig (Levain de päte, franc Levain, Levain ordinaire, Levain fimple, 
„ber Levain naturel), um es von einem andern Gährurgsmittel zu unterfcheiden, wel 
des aus dem Schaume bes gegohrnen jungen Bieres fommt, und das man Levure 


Bier hefen nennet. 


Alles, was mehlicht iſt, kann von ſich ſelbſt in Gaͤhrung gerathen*, zumal 
wenn es von der Hitze unterſtuͤtzt wird: dieſes geſchiehet indeſſen nur langſam, wenn 
sein Gaͤhrungsmittel dazu kommt, und der Teig wird alsdenn ſauer oder fault * *, er 


Die Bewegung, welche wir feben, und al: 
Ienthalben, wo mir find, empfinden, die ung al: 
lenthalben begleitet, und wodurch alles hervor: 

ebracht, oder zu Grunde gerichtet wird, iſt die 
Duck der wunderbaren Dinge, die durch bie 
Bährung gewirkt werden; fo wie fie auch Die 

—— der erſtaunenden Wirkungen des 

ners iſt. 


Dieſe Macht iſt allenthalben, wo die Natur 
ihr Recht behauptet; alles, was ein Leben in 
ſich bat, empfindet ihre Wirkungen: nicht nur 
Thiere und Pflanzen find der Gaͤhrung unters 
worfen, fondern alles, was feine Natur wirk: 
lich verändert. Die Bermandelungen, welche 
die Gaͤhrung allenthalben bervorbringt, machen 
fo gar die künftliche Erzeugung der Mineras 
lien wabrfcheinlich: dieß iſt der wahre Grund 
der vernünftigen Alchvymie. S. das Didio- 
uaire encyclop. T- I. bey dem Wort Alchymiet. 


+ €8 if nicht zu glauben, daß dad ernftlich 
gemeynet fev, was in bem mir fehr ſchaͤtzba⸗ 
ren Buche: der Hausvater geieoet wird, daß 
die Bährung durch Heine Würmer bewirket 
würde. D. ©. 


® Keuchter man einen Haufen Getreybe in 
elindem Wetter an, fo wird es nicht nur auf: 
Wwellen, fondern fid fo gar ein menig erhi— 
en, in Gaͤhrung gerathen und nachher aus⸗ 
eimen. 


Der Teig kann von fich ſelbſt gähren, denn 
jeder Körper, der einen Grundfloff der Faͤul⸗ 
nig an fich bat, hat auch den Grundfloff der 


€ 3 bebt 


Bährung bey ſich. Jede Sache ſtrebt entwe⸗ 
der nach der Vollkommenheit, oder ſie neigt 
ſich zu ihrem Untergange. Alles iſt beftändig 
in einer Bewegung, melche auf eine von dieſen 
bepden Wirkungen abzielet. 


Bon Natur baben die meblichten Dinge eis 
ne Säure bey ſich, vermirtelft welcher fie mit 
der Zeit von fich felbft in Gaͤhrung gerathen 
können; dieſer Grundftoff der Säure bey dem 
Mehle ift bey der Säure des Sauerteiges eben 
dag, was der Urſtoff der Saͤure des Moſtes 
bey der Säure des Weineßigs iſt. 


Daß Mehl, melches nur allein durch Waſ⸗ 
fer in eine weiche Maffe vermandelt worden 
ift, und welche man Teig nennet, würde ein 
ſchlecht Brodt geben, wenn ed, che man es 
baͤckt, nicht aufgegangen wäre, b. i. gegohren 
barte; fo mie der Wein in dem Maaße nie 
mals guter Wein werden würde, wenn er nicht 
gebraufer oder gegobren hätte. Man kann fas 
nen, daß dad Brodt durch eine trockne, und ber 
Bein durch eine naffe Gaͤhrung hervorge⸗ 
bracht wird. Es beißt aber eine irockne Gaͤh⸗ 
rung (Fermentation feche) eine ſolche, bie 
nicht in einer flüfigen Sache hervorgebracht 
wird. Man fagt in der Chymie, und noch 
mebr in der Alchymie: trocken arbeiten ( ope- 
rer par la voie feche, per viam ficcam) wenn 
a. fih keines naffen Auflöfungsmitteld bes 

ienet. 


‚** Denn man Mebl in Warler zergehen 
läßt, und diefe Art von Haren Kleifter warm 
balt, fo wird es ſchleimigt werden, - as 

iefem 
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hebt fich nicht, er geht nicht auf, und wird, um mich der Sprache der Beder zu bedie⸗ 
nen, fletfihigt (cette päte foiblit et Rehe) das heißt, er behält die Form nicht, 
die man ihm giebt, wenn man die Brodte auswirkt, und wenn er gebacken wird, giebt 
er ein breitfletfchiges, ſchweres und füßliches Brodt, weiches feine Blafen ober Augen, 
oder nur einige große Blaſen hat, wie man bey den Kuchen, die nicht aufgegan⸗ 
gen find, findet, 


Wenn man bey dem Einfneten, anftatt bes, Sauerteiges, nur Teig darunter 
mengte, der fehon ordentlicher Weife aufgegangen und fo weit wäre, daf man Brodt 
davon baden fönnte, fo würde es ein wenig beffer aufgehen, als wenn man gar nichts 
dazu gethan hätte; aber es würbe durch diefen nur ſchlechthin aufgegangenen Teig nicht 
fo bald, auch nicht fo gut gähren, als wenn man ſich ſolches Sauerteiges bedienet häta 


te, der noch mehr geſauert wäre, als ber zum Brodte fertige Teig. 


diefem Schleime werben in der Folge laͤnglich⸗ 
te Körpergen fommen, welche durch das Mi: 
erofcopium fich zu bewegen ſcheinen werden, 
wie Schlängelgen. Diefe Kleifterfchlängelgen 
find in der Naturkunde berühmt, und haben 
den Herrn Sherwood, weil er fie zuerſt durch 
Hülfe eines Microſcops beobachtet bat, bes 
ruͤhmt gemacht. 


Diefer Verſuch laͤßt ſich mit ben Körngen 
felbjt machen, ehe ed zu Mehle gemacht wor: 
den ift. Man zerfibneider das Körngen, wirft 
es in Waſſer, und ſetzt «8 in die Wärme. Es 
fege ſich um diefe KRörngen herum ein Schleim 
an, aus welchem lange Fafern berauggeben, 
und aus diefen fommen in der Folge Heine 
Körpergen bervor, die fich bewegen, und viele 
Tage lang in Bewegung bleiben. 


Diefe Heine Körper und Schlängelgen hoͤ⸗ 
ren endlich auf, fich zu bewegen, und fegen ſich 
auf den Boden bes Gefaͤßes. Man bemerkt, 
daß diefelben nach einiger Zeit wieder in die 
Höbe fleigen, und aufd neue in Bewegung 
kommen, welche aber mit der erſten Bewegung 
nicht einerley iſt. Die Figur und Die Größe 
diefer Rirpergen ift verfchieden ; fie find als» 
denn allemal Kleiner, als fie dad erſtemal 
waren. 

Wirft man Sauerteig in laues Waſſer, und 
beobachtet ihn nachher durch das Microfcop, 


Der Sauerteig 
bat 


fo wird man die nämlichen Erfcheinungen fin: 
den, die man bey Einweihung der Körner 
und des Kleifterd ſahe. 


Diefe Körpergen, die man durch Hülfe des 
Micrefcops fich in den jergangenen gäbrenden 
Sachen, ober bey folchen Dingen, bie in Vers 
weſung geben, bewegen fiebet, bat man für 
Tpiergen angefeben, weil ihre Bewegung der 
Bewegung der Thiere gleich zu ſeyn fcbeinet: 
und man nennet diefe Bemwenung der Thiere 
mwilltübrliche Bewegungen, (des mouvemens 
fpontands) das beißt, Bewegungen bie von ih⸗ 
nen ober von ihrem Willen abhängen. 


Man unterfcheidet bey dieſen Heinen Thier⸗ 
gen, oder bey diefen kleinen beweglichen Koͤr⸗ 
pergen ein ſchleimichtes Wefen, das ibnen 

leichfam zur Einhuͤlle dienet, und aus dem fie 
Perausgepen ‚ wenn fie fich vervielfältigen : 
denn man glaubt fo gar, daß fie fich durch die 
Zensuns vermehren, und beſonders, daß bie 
Shiergen im Meble gebähren. Man denkt, 
oder man bilder ſich ein, daß die Heinen Thier⸗ 
gen, die man aus denfelben herauskommen Iges 
feben zu haben glaubt, und melchen man ebens 
falls eine mißtubrliche Bewegung aufchreibet, 
nur deswegen Elciner find, weil ſie juͤnger find. 


Kann man wohl mit Zuverficht behaupten, 
wie man folches thut, dag diefe Heine Körper» 
gen, 
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hat die Eigenfchaft, daß er eine Wirffamfeit bey fich führer, welche zur Beſchleuni⸗ 
gung der Gährung erfordert wird; der Teig hat nur diefe Wirkſamkeit nöthig; denn 
er hat fhon an und für fich felber eine Gahrung bey ſich, die man nur rege machen 
darf, wenn er aufgehen, und zu gutem Brodte geſchickt gemacht werden foll, 


en, von bener, wie Löwenböd fagt, 1000 
Siltionen zuſammen nicht einmal einen or: 
dentlichen Sandförngen gleichtommen, Thier: 
gen find? Diefer Irthum muß aus der Gap: 
zung erkläret werden. 


Die Gährung des Mebled im Waller ver- 
urſacht eine Trennung, Verſetzung und neue 
Verbindung, von welcher die langen Faſern 
des Schleimed um das Körngen herum, die 
Einbuͤllungen der Körpergen, nnd die umber 
vorgekommenen Körpergen, die man für ers 
zeugte Mebifchlangelgen gebalten bat, berfom: 
men. Die fihleimichte Hülle diefer Elcinen 
Körper ift der Theil bed Mehls, von welchen 
Die Stärke kommt, und wovon in der ıgten 
YAnmerkung-gerebet worden iſt; und die Heir 
nen Körpergen ſelbſt find der leimichte Theil 
des Mehls, welcher in Faͤulniß geräth, und 
den ber fchleimichte Theil der Stärke auflö- 
fet, indem er in der Folge Säure annimmt. 


Wenn bey dem Anfange der Gährung des 
Keitterd nur das waͤſſerichte, falzigte, und er: 
digte Weſen wirkſam wird; fo entſtehet dad 
ſchleimichte Weſen, das man erſtlich bemerkt. 
an vermebrt fich dieſes ſchleimichte We: 

n, und nimmt. durch die Vereinigung bed 
Hichten Wefend und die Ausdehnung der dar: 
inne enchaltenen Luft zu. b 
und Bewegung gefchiebt durch die Wärme; 
und eben diefelbe Bewegung und Wärme ver 
dünne die Körpergen, und reißet ſie auß ihrer 
Fehleimichren Hülle heraus; morauf denn bie 
Babrung geiftig wird. Dauert dieſes fort, fo 
werden die Körpergen immer mebr und mebr 
fein , fie werden unfichtbar, und fegen fich auf 
den Hoden, weil die Gaͤhrung fauer geworben 
Br * die Bewegung mit der Hitze aufge⸗ 

rt bat. 


Es iſt namlich zu bemerken, daß man biefe 


Diefe Bermebrung, 


Die 


Thiergen im!Kleifter nur in dem beißen Som» 
mer gefeben bat, weil die Hitze zu der Gähs 
zung, wodurch Diefelben hervorgebracht wer⸗ 
den, nothwendig it; eine andere auf die Faͤul⸗ 
niß abzielende Bäbrung, wozu man Feine Wars 
me brachte, mürbe nicht die namliche Wirkung 
bervorbringen; denn die Gaͤhrung von einer» 
ley Sachen iſt nicht allezeit einerley, noch fo 
beichaffen, daß fie ebenfalls eine folche Zeu⸗ 
gungsfraft in fich zu halten ſcheinet. 


Bey Einweihung ſolcher Materien, welche 
am leichteften in Gabrung gerathen, fichet 
man mehrere von diefen Körpergen wimmeln. 
Alle animalifhe und vegetabiliiche Materien, 
vornehmlich die Saamen der Thiere und der 
Pflanzen, können, wenn fie in Verweſung ger 
ben, durch das Microfcop folche Theilgen fes 
ben laffen, die fich mie Tbiere bewegen. Die 
Naturforfcher, welche fich des Microſcops bes 
dienen, fagen, daß fie befonders in den Theis 
len der Rabrung, die man aus ben Zähnen 
flochert, Thlerchen bemerkt hätte. Die Fäuls 
niß des Weizens und des ausgewachſenen Ro: 
ckens fuͤhret Theilgen bey fich, die durch das 
Mierofcop noch beſſer geſehen werben koͤnnen: 
denn der Weizen und der ausgewachſene Ros 
den (dad Mutterkorn) find der Gährung 
vielmehr unterworfen, ald die andern Ger 
trepdearten. 


Die Bewegung diefer Körpergen, bie man 
für Thiergen halt, dauert fo lange als die 
Bährung ſelbſt. Cawenboͤck fagt, daß die 
Würımgen, die er in dem Saamen gefeben bäts 
te, fieben Tage lang in Bewegung gemefen waͤ⸗ 
ven. Es iſt ſchwer zu begreifen, daß Thier⸗ 
gen die Kraft baben, und fich 7 Tage lang, ohne 
auszuruben, geſchwind von ihrer Geburt, bis 
fie fterben, in einer fepleimichten Materie ber 
wegen follten. 


Loͤwenhoͤck 
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Die dem Sauerteige vor andern zukommende Eigenſchaſt beſtehet vornehmlich 
in der Kraft, die er hat, die Mehltheilgen im Teige durch ſeine Hitze zu verduͤnnen, und 
fein zu machen; wodurch das Brodt, da“ damit geſaͤuert wird, die Eigenſchaſten bes 
kommt, die der Verdauung gemäßer find, und ſich zu der, Nahrung, welche in den Ges 
faͤßgen des Körpers daraus gezogen wird, beſſer ſchicken: fo iſt z. E. der Wein, der 
Eider, das Bier fein gutes Getränke, wenn fie nicht gegobren haben, 


Der Sauerteig ift bey dem Brodte unentbehrlich, welches von gutem Geſchma⸗ 
de, nahrhaft und gefund ſeyn foll: drey Haupteigenfchaften bey einem Nahrungsmittel, 
die aber bey dem Brodte, das nicht gefäuert worden ift, und das man ungefäuert 
Brodt (pain azyme) nennet, nicht befindlich find. Das ungefäuerte Brobe iſt 
ſchwerer zu verbauen, und es erzeuget einen fehleimichten Milchfaft, der in denen Geräfs 
fen des Körpers, wohin er die Nahrung verbreiten foll, nicht fo gut quillt, und ſich 
vertheilet. 


Die mehlartigen Dinge verurſachen von Natur Blaͤhungen; und haben von⸗ 
noͤthen, durch die Gaͤhrung verbeſſert zu werden, welche die Haͤutgen des Mehles zer⸗ 
theilet, und die Beſtandtheilchen deſſelben heraus treibt. Das Gaͤhrungsmittel macht 
den Teig zaͤrter und leichter; indem es denſelben in Gaͤhrung bringt; und folglich 
muß man, wenn man gutes Brodt baden will, nothwendiger Weiſe ein Gährungs« 
mittel dazu nehmen, das heißt, eine Sache, welche die Gährung des Teiges zu bea 
fehleunigen im Stande ift. 


Der Gebrauch des Gährungsmittels fehränft ſich nicht einzig und allein barauf 
ein, daß es den Teig cher zum Gähren bringt, als er für fich alleine thun würde; er 
bat auch die Eigenfchaft fein flüchtiges Wefen dem Teige mitzutheilen: moraus zum 
Theil der Geruch und ber Geſchmack des gefäuerten Brodtes entftehet, der von dem 
Geſchmacke und Geruche des ungefäuerten fo fehr unterfchieden if. Der Sauerteig ift 
eine Art von Würze ben dem Brodte, und es bedarf feiner andern weiter, außer etwan 
ein wenig Sal;. 


Die verfchiedenen Arten von Gährungsmitteln geben dem Brodte verſchiedene 
Eigenfchaften *. Man weis, daß zwiſchen einem Brodte, das durch Bierheſen allein, 
ke und 


Loͤwenboͤc hat ſich gerubmt, er fey der Ers Theil vom Ehraeije: ber mare gut, der gar 
finder der Saamentbierchen, und er verfichert, Feinen batte; denn es iſt felten, daß man ihu 
daß er diefe Erfindung im Tabre 1677 ges: den Befegen der Vernuuft zu unterwerfen 
macht babe; inzwiſchen behauptete Hartſoͤcker, weiß. 
daß er fie moch vor ibm, naͤmlich im Jahre * Zu den Gemmeln bedienen fich an vielen 
1674 erfunden hatte. Ein jeder hat feinen Orten, wo von Geiten des Policepamtes lei⸗ 

: ; ne 
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und einem andern, das durch Bierheſen und Sauerteig zugleich zum Aufgehen” gebracht 
worden ift, einen Unterfcyied giebt: fo twie ein Brodt, das durch Heſen und Sauer. 
teig zugleich zum Gehen gebracht morden ift, von einem folden, das mit Sauerteige 
allein gefäuert worden, oder ein allein mit Sauerteig gefäuertes Brobt von einem fols 
chen, das aflein mit Bierhefen gehefet worden, unterfchieden ift . 

Der Sauerteig iſt, feitdem man feinen Nugen und Wirfung bey dem Brodte 
eingefehen hat, allezeit als eine jo wichtige Sache angefehen worden, daß durch die Po: 
licepordnungen, fo zur Zeit Ludwigs des heiligen verfaffet worden find, ausgemacht 
ift, daß, wenn einem Becker, es ſey aus was für einer Urfache es wolle, das Baden 
unterfage wird, und er noch Sauerteig liegen hat, er die Frenheit hat, dieſen Sauer, 
teig noch zum Brodtbaden zu verbrauchen, und das davon gebacene Brodt, des Ber. 


botes ohngeachtet, zu verfaufen. 


ne Aufſicht gefuͤhret wird, die Becker noch ans 
derer Bährungsmittel, als die hier angeführ: 
ten find, und balten fie unter dem Namen 
Beua aebeim. Einige Beer baben .mır ge: 
fast, daß Potaſtche und Zucker, andere, daß ge 
lochter Hopfen, oder eine Brühe von gefochrem 
Hopfen unter diefem Zeuge zu verfteben ſey. 
Und von noch andern Perfonen bat verfichert 
werden wollen, daß es außerhalb Sachſen 
Berker gaͤbe, die die Lauge von Hübnerkorbe 
ald ſogenanntes Jena gebrauchten. Die mei: 
ften Becker, die auf ihrer ehemaligen Wander: 
ſchaft an ſolche Drte gefommen , wo deralei: 
chen Zeug gebrauchet wird, ſtimmen darinne 
überein, daß es gefochter Hepfen fen. Es 
mar mir erft. nur deswegen nicht glaublich, 


und unſchmackhaft macht: aflein ich bin von 
der Richtinfeit des Anführens durch eine zu 
Nürnbera 1754. berausnefommene Ehrife 
überjeuget worden, deren Titel alfo_lautet: 
Entdedtes Gebeimniß der Muͤller, Becken 
und Wielber, oder gröndlidhe Nochricht, 
von der verfcbiedenen Glte und Gewicht 
des Grteeyda, deſſen Ankauf, dann was 
der Mihller nach Abzug der Miz an Miebl 
zu liefern, was Der Beck mach Abzug der 
% often, an wei und ſchwarzem Brodt, dem 
Bewichht nad, zu baden, und wie der Mich 
ber Das Mebl von jeder Sorte zu verkauf. 
fen babe; baupıfächlich zu Begreiffung eis 


Da 


ner Policeymäßigen Raitung oder Brodt⸗ 
und Michlfasee, dem Pubtico zum Beſten 
verfersiget, und nach dem KTürnberger Meeß 
eingerichter. in Folio. ' Die vielen in diefer 
Schrift vortommenden frankiſchen Mörter 
machen fie außer ibrem Bezirk ziemlich unvers 
ſtaͤndlich; indeffen läßt fich daraus erſehen, 
daß Hefen und Hopfen dorten, als fogenanntes 
Zeuch, zu den Semmeln gebrauct werden, 
Am biefigen und an mebrern Orten in und 
außerhalb Sacfen, wo das Ordnungsweſen 
in diefem Grüde, mie es billig überoN und 
uberbaupt feun follte, gut ift, ıft ten Beckern 
alles Zeug oder Zeuch ſchlechterdings verbo⸗ 
tben. und es darf nıchtd anders, als Hefen zur 


Verfertigung der Semmeln genomm 
weil diefe Hopfenbrübe die Semmeln bitter den. D. 5 u = nn 


* Zu dem in Dreßden febr beliebten Locke: 
witzer Brodte wird ein Theil Weizen- und ein 
Theil Rockenmehl genommen ; jenes wird mit 
Hefen, diefed mit Sauerteige eingemengt. 
Wenn der Teig von bloßem Rockenmehle mit 
Hefen obne Gauertein eingemengt mird, fo 
gebt er zwar aut; aber das Brodt verdirbt im 
Raden, es bleibt figen, oder fällt wicder sus 
fammen: tbut man aber nur etwas von Weis 
genmeble unter folchen Teig von Rockenmehle, 
10 kann dad Brodt gut werden; es behält aber 
einen füßen Geſchmack. D. S. 


3 


| Die Müllers Nudelmacher: und Bederfunft, 


Da bie Vorzüge und die guten Eigenfchaften des Brodtes vornehmlich von 
den Sauerteige herfommen; ſo iſt viel daran gelegen, guten Sauer zu machen, um gut. 
Brodt zu erhalten. Vermittelſt bes Sauerteiges fann ein Berker einem nicht gar gu⸗ 
sen Mehle eine neue und beffere Güte geben, als es hat. | 


* 


Man muß wiſſen, daß die Gaͤhrungsmittel uͤberhaupt deſto beſſer zum Kneten 
find, je jünger fie find, woferne fie nur genug gegohren haben; daher hat auch ein Ber 
der, der felten bädt, nicht fo gut Brodt, als ein anderer, der öfters bäft, Dieſe Uns 
bequemlichkeit findet fich gemeiniglich noch öfters in Privarhäufern, wo man nicht alle 
Tage Brodt baͤckt; man kann ihr aber abheljen, wenn man den Sauer aller zwölf 
Stunden oder wenigftens alle Tage anfriſchet. 


Die Zubereitung des Sauerteiges, 


Kr ift bey dem Brodtbacken näglicher und nöthiger, als die Zubereitung und’ gus 
te Anwendung des Gauerfeiges; es ift derjenige Theil bey der Beckerey, welcher 
am meiften Aufmerkſamkeit, Einfiht und Erfahrung erfordert, 


Die Zubereitung des Sauerteiges ift ganz etwas anders, als feine Zurich⸗ 
tung (Appret). Unter der Zurichtung des Sauerteiges muß man feine Reife ver» 
ftehenz nämlich, wenn er genug gegohren hat, und binlänglicy aufgegangen ift. - Ins— 
' gemein fagt man, Der Sauerteig bat feine Zurichtung, (un Levain a fon 
appret) wenn er fo befchaffen ift, daß er entweder angefrifht, oder unter den Teig 
zum Einfneten genommen werden muß; fo, wie man im Gegentheile von dem Sauer» 
teige zu fagen pfleget, er ift zu jung (ileft verd ou verdand ), wenn er nämlich . 
nicht genug gegohven, und feine Zurichtung noch nicht bat, 


Die Zubereitung des Sauerteiges wird durch die Beder bewerffielliget, indem 
fie_ denjelsen anfriſchen, damit er durch die Gährung feine völlige Zurich⸗ 
sung erhalte *. 

Man 


zum Einfneten zu gebrauchen, oder zu ers 


Jeder Sauerteig gäbrt beſtaͤndig fort, big 
er in Faulniß gerath; und er theilet dieſe gaͤh⸗ 


rende Bewegung dem Teige, mit dem man ihn 
vermiſcht, und der von Natur ſchon eine Nei⸗ 
gung dazu hat, um o eher mit; weil alle 
Gachen, bie,nicht ſchon in Bewegung ſind, nach 
beriiden fireben. 

Denn man, um ben Sauerteig entweber 


neueren, mit Mehl und Waffer vermiſcht, fo 
theilet er denſelben eine innerliche Bewegung 
mit, unb zwar anfänglich denen Theilen, die 
ſich am leichteſten in Bewegung fegen uud 
auflöfen laſſen; bierauf aber auch denen, Die 
nicht fo geneigt dazu find, aber doch mit dem 
erſtern in Bereinigung ſtehen. 

Dieſes 


* 
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Man bereitet den Sauerteig nad) den verfchiedenen Arten von Brobdten, bie 


man baden will, nad) der Zeit, die man auf feine Zubereitung wendet, und nad) dee " 


Beſchaffenheit der. Luft, zur Zeit der Zubereitung deffelben, auf verſchiedene Weiſe. 


Es ift überhaupt zu merfen, daß wenn man guten Sauerteig haben will, von 
dem ber Teig wohl aufgehet, und gutes Brodt giebt: fo muß man den Sauerteig alles 
zeit einigemal erneuern; indem man jedesmal feine Maffe vermehrt, da er denn allemal 
an feiner Säure verliert, und hingegen geijtiger wird *. 


Dieſes geſchiehet mit einer Erbigung und 
einer Art von Ausdehnung, die ſtark nenug iſt, 
ein betraͤthtliches Gewicht aufzubeben : daber 
auch bey der Beckerey die Namen Levain 
(Sauerteig, Gahre) und lever (aufgeben, 
gähren, fich heben ) gefommen find, 


Das auf ſolche Weife mit dem Meble ver: 
miſchte Waffer durchdringet ee durch 
und durch ; weil dad Mehl Salz und Erde in 
ſich balt, mir weichen das Dar eine Aehn⸗ 
lichkeit bat. 


Die Waſſertheilgen, die ihrer Fluͤßigkeit me: 
gen beftändig in Bewegung find, vertreiben 
die Ealjtbeilchen, welche leichter zu bewegen 
Gnd, als die Waffertheilchen ; bringen fie aus 


ibrer Ruhe, und trennen fie von den irdifchen 


Tdeilchen des Mehles. 


Dieſe Salztheilgen, welche noch leichter als 

die Waſſertheilgen zu bewegen ſind, und die von 
den irdifchen abgetrennt, und mit den mäffe: 
richten verbunden morden find, vermehren die 
Bewegung des Waſſers ſelbſt. 


Der Grad der Hitze, den man ordentlicher 

Weiſe dem Waſſer, ehe man einknetet, giebt, 
iſt ebenfalls eine Grundurſache der Bewe— 
ung; fie vermehrt die Fluͤchtigkeit des Waf: 
ers. Es laßt fich aber die Bewegung um 
defto leichter durch die Gaͤhrung errenen, da 
ale Körper von Natur entweder nach der 
Bewegung fireben, oder ſchon in Bene: 
gung find. 


Aus diefer gährenden Bewegung, durch wel: 
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che bie Zertbeilung, die Verbindung und Wies 
dervereinigung ber Beftandrbeilgen des Meh⸗ 
led in dem Sauerteige bewirkt wırd, entſtehet 
durch die, vermittelt ded ‚Salzed gemachte 
Vereinigung der öligten und wafferigten Thei⸗ 

fe, eine Wärme in der Maffe. Ä s 


Die Bäbrung eined auten Sauerteiges ges’ 
ſchiebet allezeit mit Wärme (das Wort 
Ferinentation fommt a fervendo ber). Es gefchies 
bet auch die Gaͤhrung mit einem Auffchwellen, 
und fermentefcere und erefcere find aleichgels 
tendbe Wörter; und daber traat der Gauers 
teig micht nur zu der Büte des Brodtes daß 
San bey, fondern er vermehret auch feine 

aſſe. 


Es iſt im uneigentlichen Verſtande geredet, 
wenn man dasjenige Gaͤhrung, Fermentation, 
nennet, was nicht mit Hitze und Aufſchwellen 
verbunden iſt. 


* In allem Sauerteige iſt ein ſaures und 
ein geiſtiges Weſen. Die erſten Sorten ſind 
ſaͤurer und die letztern geiſtiger: daher haben 
die erſten Sorten noͤthig, angefriſcht zu wer⸗ 
den, damit der Sauerteig geiſtiger werde. 


Die Saͤure der erſten Sorten iſt beſtaͤndi⸗ 
ner, als die von den folgenden Arten deſſelben; 
die Säure iſt in den letztern Arten fubtiler, als 
bey den vorbergebenden. Die Gäure des 
letztern Sauerteiges iſt feiner, mwirffamer und 
ſagt dem Teige beffer zu, als die beftändigere 
Saure der erften Sorten. Dieß!iſt die Wirs 
Fung der Gäbrung. Bey jeder findet man eis 
ne neue Eigenfchaft,, bie ſich in den genobrnen 

’ Materien 
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Man nimmt, wenn man Sauerteig verfertigen will, ordentlicher Weile ein 
Stüd von dem Teige, den man auf die germöhnliche Art mit dem Sauerteige einfneret: 
diefes behält man auf, um es den folgenden Tag, oder Die fommenden Tage, wenn man 
wieder baͤckt, als Sauerteig zu gebrauchen: dieſes nennet man den Grundſauer 
(Levain de chef‘), welches die erfte Sorte des Sauerteiges ift. 


Hat man feinen Grundſauer, fo muß man ihn bergen, oder welchen machen, 
- wenn man die Zeit dazu hat; in dem Artifel von Fünftlihen Gährungsmitteln wird 
man finden, wie man im Fall der Noth geſchwind Sauerteig machen Fann. 


Mein Rath ift, daß man zum Sauerteige den Teig von folchen Mehlforten 
nimmt, der am meiften der Gährung unterworfen ift, nämlich von der vierten Sorte 
ober dem Schwargmehle: nimmt man den Gries dazu, nämlich grauen oder ſchwarzen, 
fo wird der Sauerteig viel flärfer, zumal wenn man fefte knetet. In Provence hat 
man noch den Gebrauch, den Sauerteig mit den Fuͤßen zu kneten, wie man ehedeſſen 
allenthalben, vornehmlich zu Goneſſe zu thun, gewohnt war; man breitet nämlid) eine 
Leinwand über den Sauerteig und tritt hernach darauf. 


Hat man in langer Zeit nicht geknetet, gleichwohl aber noch Sauerteig übrig, 
daß nämlid) diefer Sauerteig alt und verfauert iſt; fo muß man ihn vor allen Dingen, 
ehe man ſich deffelben zum Einfneten bedienet, vorher zubereiten, erneuern, wieder ats 
frifchen , und fo zu fagen wieder jung machen: denn fonft würde das Damit gefäuerte 
Brodt nicht gut aufgeben, und einen füßlichen Geſchmack haben. 


Denn wenn man im Gegentheile einen jungen Sauer hätte, ber feit wenigen 
Stunden von gegangenem Brodtteige genommen worden wäre, und alfo nicht Zrit zu 
fäuern. gehabt hätte; wenn man, fage id), dergleichen Sauerteig in genugfamer Menge _ 
hätte, und alfo den ganzen Teig damit einfäuern könnte; fo müfte man ihn, ohne weis 
tere Zubereitung, nehmen. Er würde eben das feyn, was der letzte Sauerteig iſt, den 
man jurüd behält, um ihn zu dem folgenden Brodtbaden zu nehmen, wie ich es in ber 
Folge erläutern werde. Außer diefem Falle hat man niemals ben erften, den Grund» 
fauer als alt*; man muß ihn alfo vergingen, welches man auf zwey, dfters auf drey 
mal thut, und bie Anfrifcehung des Sauerteiges (Remouillure oder Renou- 
vellement des Levains) nennet. 

Die 


Materien vorber nicht befand; und nachdem endlich ein etwas ſaures und dabey geiſtiges 
die Materie, oder die Zeit der Gährung ver: Weſen, wie der Eauerteig iſt. 

ſchieden iſt, entſtehet entweder ein gaeiffigedl, * D. i. der feine gehörige Säure nicht mehr 
oder faured, oder fluͤchtiges alcaliſches, oder hat. D. S. 
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De man den Sauer an, fo unterhält man, ja man vermehret fo gar feine Gaͤh ⸗ 
rung, weil die Gaͤhrung, wie alle. Dinge, ihre Grenzen hat. Sie wuͤrde in jes 
dein Sauerteige aufhören, oder augarten, wenn fie nicht unterhalten und erneuert würs 
de; indem man Mehl ımd Waffer dazu menge, welche mit dem Sauer, zu dem man 
fie fchüttet, aufs neue gaͤhren. Frifchet man die Gährungsmittel an, fo giebt man dem 
Feuer der Gaͤhrung Nahrung, und es wird durch das hinzugerhaue Mehl vermehret; 
ſo wie eine Feuersbrunſt durch die nahe um fie herum ſich befindende verbrennlichen 
Dinge neue Kräfte bekommt. 


Der Sauerteig befommt durch die Anfrifchung ein neues $eben. Diefe Forte 
dauer der Gährung vermehrt den Sauerteig, macht ihn feiner, und fo zu fagen, geift« 
reicher; weil es eine geiftige Gährung if. Der Sauerteig gehet von der Säure zu ei⸗ 
nem geiſtigen Weſen über, wie die Weine, die aus ungegohrnen Weine (vin verd) 
geiftig werden *. 


Der Zeitpunft, da man den Sauerteig zur Verfertigung eines andern Sauer 
teiges nehmen muß, ift von dem Zeitpunkt unterfchieden, da man ihn zu dem Brodt. 
teige nehmen fann. Der Sauer, mit dem man einen andern Sauerteig verfertigen 
will, iſt aflegeit faurer, als der, den man aus diefem Sauer durch die Anfrifhung 
hervorbringt: und das gehet fo fort, bis zu dem legten Gauerfeige, der auch faurer iſt 
als der Teig. 


Friſchet man den Sauerteig an; ſo macht man ihn allezeit gelinder, weniger 
ſauer und demjenigen Teige ähnlicher, der bloß gegangen, und zu Verfertigung eines 
guten Brodtes eben recht iſt. Durch die Arbeit, durch die man den Sauerteig er» 
neuert, myß man zur Abſicht haben, denfelben der Befchaffenheit des gegangenen Tels 
ges näher zu bringen, den Teig hingegen dem Weſen des Sauerteiges gleihformiger 
ju machen. r 


— 
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* Der Sauerteig wird durch die Gaͤhrung Daß eine Perſon, welche einen Brey von nor⸗ 
feiner, und zum Theil flüchtiger, bie er etwas mandifchen Gruͤtze mir mir aß, manchmal 
geiftiged an fich nimmt. Dre Kunft, Wein wäbrend der Verdauung deffetben einen geiſti⸗ 
und Brantemein zu bereiten, beweifer,daß die gen Athem hatte, ald wenn fie etwas Bran- 
Bäbrung Dinge, die Mehl in ſich baltın, ſchr temein zu ſich genommen haͤtte. 
geiftig machen fann. _ ch habe angemerkt, i 
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; ; 4 

‚ Die Kraft und die Büre des Sauerteiges it nach den verſchiedenen Formen, die 
man ihm giebt *, und nach der derfchiedenen Dauer der Gährung, wenn man ihn zum 
Gebrauche anwendet, verfchieden. Alle Die Grade der Stärfe fleigen von dem Zuftane 
de des bloß gegangenen Teiges bis zu dem Grade, der fich in altem gelegenen Gauerteis 
ge befindet. Der Sauerteig, den man zum Kneten nimmt, darf nicht ganz fauer ſeyn ; 
er darf aber auch nicht dem ſchlechthin aufgegangenen Teige gleichfommen, 
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Wenn man einen Sauerteig anfrifchen will: fo macht man den Anfang bamit, 
daß man an der Ede des Badtroges einen fogenannten Sauerort (Fontaine) 
made; das iſt: man made mit Mehle einen -befondern Ort, (einen Hamm) im 
DBadtroge, um bas Waffer, das man bineingießet, und in welches man den Sauer eine 
weichet, zu erhalten. 


Hierauf nimmt man nach und nach etwas von dem Mehle dazu, in welches der 
Sauerort gemacht worden it. Man gießet zwey oder drenmal Wafler auf, und 
nimmt jedesmal nach gehörigem Verhaͤltniß Mehl dazu, amd machet aus allen 
einen Teig, j 


Hat man alfo biefen erften, diefen Grundſauer angefrifcht, fo befommt man 
bie zwote Sorte von Sauer, den man Levain de premier und nicht premier Levain 
nennet, (denn, um es der Deutlichfeit wegen noch einmal zu wiederholen, . derjenige 
Zeig ift der premier Levain, oder aud) Levain de chef, der Brundfauer, weldien 
man zur Berfertigung des Levain de premier nimmt). Zu Rennes neunt man den« 
ſelben le refraichi, (angefrifchten Sauer ), 

Friſchet 


= Hieraus erſcheinet, daß dem Sauerteige 
zum Weizenbrodte in Frankreich unterſchiede⸗ 
ne Formen gegeben merben, vermutblicp wo er 
in großer Quantität verfertiget wird, Der 
Bauerterg zumm Brodte von Rockenmeble mird 
nicht in ſoicher Omantirar gemacht. Eini 
Beer bedicnen ũch dazu der Ueberbleibiel von 
dem Brodtteige im Backtroge, welche zuſam⸗ 
mengeſcharret, gedoͤrret und in Saͤckgen an 
inem trockenen Orte aufbehalten werden, bis 
“man fie noͤthig hat. Man nennt fit Grämel, 
», i. Brümgen vom Feige. Man bebient ſich 
ober dicker Art nur da, wo nicht öfters geba⸗ 
en wird. In größern Backhauſern wird von 
jedem Gebacke etwas Teig zum Sauerteige 
urifbebalten. Man macht daraus Kleine 
Giröbigen, und laͤßt fie bis zum folgenden Ba» 


en in dem Backtroge liegens Da fie benn in 
Babrung fommen, äußerlich aber verbarfdsen, 


oder einen Schorf bekemmen. Diefes in vers 


huͤten wird ein wenig Salz darüber geſtreuet. 
welches fie feucht erball. Mt ficht leicht 
ein, daß diefer Sauer ober Sauerteig, Ewel⸗ 
ches bey uns gleichbedeutende Worte ſind,) 
eber verdirbt, als die Gruͤmel; es findet da⸗ 
ber dieſe Art, den Sauer aufzubebalten, mr da 
ſtatt, rvo über den andern Tag gebacken wird, 
Man bebt ihn aber auch im Keller in hoͤlzer⸗ 
nen Brfaßen auf, mo er ſich wohl 14 Tage 
gut erbalten fann. Man muß fein Gefaß, 
morinne etwas fettes geweſen, zu Aufbebaltung 
des Eauerteiged nehmen, weil er fonft um» 
ſchlaͤgt und zufammen faͤllt. D. S. 
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Friſchet man bie zwote Sorte Sauerfeig wieder an; fo bekommt nran bie dritte 
Eorte von Sauerteige (leLevain de lecond, den man font auch Levain de deu- 
xieme nennnet‘). 


Aus diefer dritten Sorte bringet man durch eine neue Anfrifchung den pre 
völlig fertigen Sauerteig (Levain de tout point )- 


Drdentlicher Weife zähler man vier Gorten von verfchiedenen Sauerteige, 
nämfich den Grundfauer, le premier Levain, die zwote Sorte, le Levain de pre- 
mier, die dritte Sorte,le Levain de fecond, und endlich die legte Sorte, dem völlig 
fertigen Sauerteig*, le Levain de tout point. 


Es giebt Berker, auch) fo gar in der Hauptſtadt, und unter den Hofbeckern, weh 
che nur drey Sorten von Sauerteige machen: dieſe kaflen es bey zweymaliger Anfrie 
ſchung bes erften Sauers bewenden, an ftatt ihn drenmal anzufrifchen, und denn nem 
nen fie den Sauerteig, der nur einmal angefrifchet ift, Levain de ſecond; denn es ift 
eingeführt, daß man den feßten Sauerteig, mit dem man den Brodtteig einfnetet, alle» 
jeit den völligfertigen Sauerteig, Levain de tout point nennet. 


Es ift beffer, den Sauerteig dreymal anzufrifchen, als zweymal; zwo Anfri⸗ 
fhungen find nicht genug; drey find hinlaͤnglich; viere find unnuͤtzlich, und fünnen die 
Säure des Sauerteiges zu fehr mildern; indeſſen Fönnte dieſes noch angehen, wenn 
man, wie nur im Privathäufern ‚gefchichet, nur einen Schuß * Vrodt büde; und dieß 
aus der Urſache, weil die erften Schüffe nicht die beſten find, indem das Brodt davon 
zu fehr nach dem Sauerteige ſchmeckt. Man weis, daß die erften Schüffe Brodt den 
folgenden an Güte nicht gleich Formmen, weil fidy die Güte des Gauerteiges m den fol» 
- genden verbeſſert; die Anfriſchung des Sauers aber erſetzet eine größere Anzahl Schuͤf— 
ki em Beweis, roas die Anfrifhung des Sauerteiges fin Mugen bringt. 


Wenn man der Sauerteig anfrifcht, fr verdoppelt mar ihm, ja man macht ihm 
oft dreymal und manchmal auch viermal größer, nachdem man mehr Waſſer gießet, wo. 
durch denn auch mehr. Mehl in den Sauerteig gebracht wird, 


Der Sauerteig muß allegeit von einem felten und verftärften Teige feyn; das 
heißt von ſolchem, zu welchen man Gries oder Mehl gethan hat. Die arfien Sorten 
des 


* Unſere Berker frifchen ben Sauer um ⸗ Ein Schuß Brodte, ein Gebaͤcke, en Ofen 
Rockenbrodte nur zwey bis dreymal an, und voll Brodt, find — bedeutende Kunſt 
haben alio zu den Sauerteige de tout point woͤrter. D. S 
kein Kunſwort. D. S. 
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des Sauerteiges muͤſſen noch von einem feftern Teine fenn, als die letztern. Der erſte 
Eauer muß felter fenn, als die zwote Sorte von Sauerteige; 'diefer feiter als Die drit 
te Sorte, und dieſe muß gleithfalls den legten oder den völlig fertigen Sauerteig an 
Seftigkeit übertreffen. e 


Man muß auch den Sauerteig, vornehmlich den erſten Sauer mehr, das heifit, 
ftärfer durchfneten, zumal wenn man ihm mit Ories * zubereitet hat, und ihn lange 
Zeit aufbeben will; denn eben dadurch, daß man ihn mehr durcharbeiter, 
wird er feſter. 


Zu den erften Sorten bes Sauerteiges muß man warmes Waffer nehmen, 
weil das falzigte in diefen erften Sorten durch das Wafler aufgelöfet werden, 
und die Mafle des Sauerteiges zu der geiftigen Kraft der legten Gauerteige - 
warm fen ‚muß. a 


Die Menge des Waffers, die man zu der Anfrifhung des Sauers nehmen 
muß, beträgt etwan die Hälfte von dem Gewichte diefes Sauers; mill man z. E. ein 
Pfund Sauer anfrifhen; fo muß man dazu ohngeſehr ein halb Pfund einen- oder 
halben Setier Waffer nehmen. 


Zur Anfrifchung des folgenden Sauerteiges nimmt man doppelt fo viel, ja noch 
mehr Waſſer, als man zu den vorhergehenden genommen hatte, wobey man jedod) auf 
die Menge des Teiges und des Brodtes, das man Haben will, ſiehet. 


Die Menge des Sauerteiges. 


en den erften Sorten bes Sauerteiges hat man nicht fo wohl auf die Menge, als 

auf die Guͤte zu ſehen: find die erften Sauerteige zu klein; fo darf man nur die 

folgenden, nach Verhältniß größer und Fräftiger nahen, indem man ihnen mehr Zeit 

zur Gahre giebt: durch diefes Mittel kann man ben leßten völlig fertigen Sauerteig 

von welchem vornehmlich bie Guͤte des Teiges und des Brobtes abhängt, fo gut befom. 
meu, sls man ihn nöthig hat. 

Man muß den Sauerteig im Winter, bey Falter trodner Witterimg, ober 

wenn das Baden eilig gehen, oder viel Brodt fertig werben foll, größer machen. 

Hinges 

= och babe geſeben, daß bie Becker bey und vwerborben, oder mit allzuwarmen Waffer ans 


den Sauer mit Kleven durchgeknetet haben; gemacht geweſen, da man ihn mit Kleyen 
allein das iſt gemeiniglich ein Beweis, daß er auszuſtoßen pfleget. D. S. 
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Hingegen macht man im Sommer, in heißer und feuchter Witterung, oder 
wenn man ſich mit dem Kneten nicht uͤbereilen darf, oder Feine fo große Menge Brodt 
fertig haben will, wenig Sauerteig. 


Dem fen nun wie ihm wolle, fo ift es bey der Bederey ein eingeführte Grund: 

faß, daß es beffer ift, viel Sauerteig zu nehmen, als wenig, So wie das 
Schießpulver feine Wirkung deſto eher thut, je meht man beffen Hat; fo macht auch 
viel Sauerteig, daß der Teig ſtaͤrker gebt : daher muß man bey dem Kneten eher mehr 
als weniger Sauerteig nehmen, zumal wenn man eilen muß, und wenn bie Witte 
rung kalt iſt. 


Will man gut Brodt baden; fo muß man norhroenbig genug Sauerteig has 
ben. Der Sauerteig giebt dem Brodte feine Güte: daher muß man zwar nicht zu 
viel, doch auch genug, und eher mehr, als weniger Sauerteig nehmen; fo, daß ber legs 
te Sauerteig, mit den man den Brodtteig einfnetet, wenigftens ein Dritttheil des gan⸗ 
zen Teiges betrage: ja man fönnte auch halb fo viel nehmen, und in gemwiffen Fällen, 
von denen ich in der Folge reden will, find zwey Dritttheile Sauerteig und ein Drits 
theil Zeig nicht zu viel. Indeſſen giebt es in allen Sachen Grenyen, die man nicht 
überfchreiten-darf; 3. E. zu wenig Sauerteig treibt den Teig nicht genug in die Höͤ⸗ 
be, gar zu viel-übertreibe ihn, woferne nicht ber Sauerteig deſto jünger iſt, je mehr 
feine Maffe beträgt. 


Je beffer und trockner der Weizen ift, aus welchen man "das Mehl, fo man ein 
teigen will, gezogen hat; deſto weniger hat man Sauerteig noͤthig. Die Menge 
des Gauerteiges muß ben jebesmaliger Verringerung der Schwere des Weizens bey 
nahe um den fünften Theil vermehrer werden. 3. E. in 20 Pfund Teig, dazu das 
Mehl von ſolchem Weizen if, wovon ein Septier 220 Pfund wägt, müffen zehn oder 
wenigſtens neun Pfund von Sauerteige von der legten Eorte oder völlig fertigen. (de 
tout point) genommen werben, 


Acht und drepviertel Pfund Sauerteig werben zu 20 Pfund Teig nicht zu viel 
feyn, wovon bey Septier Weizen 230 Pfund gehalten hat. 


Zu 20 Pfund Teige, wo der Weizen 240 Pfund betragen bat, müffen acht und 
ein halb Pfund Sauerteig kommen. 


Man darf aber nicht mehr, als acht und ein Viertelpfund — nehmen, 
wenn das Mehl von einem Weizen iſt, da der Septier 250 Pfund gewogen hat. 


G sn Unb 
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Und endlich ſind acht Pfund Sauerteig zu 20 Pfund Brodtteige, von recht gu⸗ 
tem Weizen, den Septier zu 260 Pfund gerechnet, zureichend. 


Man darf um defto weniger Sauerteig in den Teig nehmen, je mehr das Mehl, 
welches man einteiget, Waſſer annimmt. Teig von Mehle, das aus ſchwerem Weizen 
kommt, brauche mehr Waffer, und hat nicht fo viel Sauerteig nöthig, als der von leichs 
tem Weizen: denn der Teig von Mehle aus gutem Weizen gährt beffer, als der Teig, fo 
aus ſchlechtem Weizen fommt. Der Teig von Weijgenmehle gaͤhrt beſſer, als der von 
andern Getreydearten, und iſt der beſte. 


Will man hingegen verhindern, daß der Teig aus Mehle von Weisen, ber von 
der Naͤſſe gelitten hat, nicht fletfchige werde, fo madıt man mehr Sauerteig und täßt 
ihn Alter werden, vornehmlic) die dritte Sorte: und damit die Schärfe diefer dritten 
Sorte dem Brodte oder Teige nicht ſchade; fo nimmt man hernad) jüngern von dem 
völlig fertigen Sauerteige (Levain de tout point); mweldyen man überhaupt fo’ jung 
ale man mill, nehmen fann; man darf, ‚ wenn er ſehr jung iſt, nur rn das 
von nehmen, 


Das Mehl, welches fü * am beſten zur Staͤrke ſchickt, iſt, wie ich in der i9ten 
Aumerfung bey der Muͤllerkunſt erfläret habe, der Säure mehr unterworfen, und folge 
lich, wenn es eingeteiget wird, zum Aufgehen geneigter, weil der Grundſtoff des Sauer, 
teiges die Säure ift. Und Diefes macht, Daß die Arten von Mehle, die mehr von die 
fen Stärferheilhen in ſich haben, weniger Sauerteig und Zurichtung verlangen. 


Mehl hingegen, welches einen Hang zum laugenhaften Satye bat, und mehr 
von dem andern Theile, namlich dem ſchleimichten oder Elebrichten Theil, bey ſich führer, 
verlange mehr Sauerteig und mehr Zurichtung. 


Es fcheinet, als wenn die firengen Mehlforten, welche mehr Arbeit, mehr 
Sauerteig und Zurihtung verlangen, folhe Mehlarten wären, Die mehr von biefem 
flebrichten Theile bey ſich führten, 


Zu gewiſſen Arten von firengen Mehle wird die Hälfte mehr Sauerteig und 
viel fälteres Waffer erfordert, als zu den gemeinen Mehlſorten. Knetet man aber diefe 
Sorten von ſtrengen Mehle ein; fo nimmt man viel jüngern Sauerteig: denn fonft 
würde der Teig, wie die Becker fagen, reißen (les farines cracheroient leur 
Levain), welches man daraus fehen fann, wenn die Rinde des ausgebadnen Brodtes 
Ritze, oder wie fie fagen, Springe bat (la croüte eft Eraille en dentelle). 
Wenn das Brodt von dem Sauerteige aufreißt, fo kommt es nicht daher, weil man 

gar 
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gar zu viel Sauerteig dazu genommen hat: fondern daher, daß es zu viel Gahre hat, 
oder daß der Sauerteig zu fehr gegangen ift; nimmt man viel Sauerteig; fo muß er 
jung feyn; nimmt man aber alten Sauerteig, fo muß man weniger nehmen, und. darf 
alsdenn, wenn man gut Brodt haben will, den Teig und die Brodte nicht gar zu fehr 
aufgeben laffen, —— 


Die Zurichtung des Sauerteiges. 


1“ der Zurichtung des Sauerteigeg (’appret des Levains) verſtehet 
man denjenigen Zuftand deffelben, indem er fich befindet, wenn er genug gegoh— 
ven hät, um aufs neue angefrifcht, oder zu dem Brodtteige, den man baden will, ges 
nommen ju werben. 


Der Sauerteig kommt nad) ber verſchiedenen Art deſſelben, den verfchiedenen 
SSahreszeiten, und der Beſchaffenheit des Wetters, entweder eher ober fpäter in dies 
fen Zuftand, 


Im Winter und in trocknen Wetter erhält er feine Zurichtung fpäter, als im 
Sommer und in feuchter Witterung. 


Die erften Sorten Sauerteig bringen längere Zeit zu, ehe fie ihre Zurichtung 
haben, als die legtern Sorten #. Den Grundfauer muß man ı2 bis 14 Stunden ** 
gaͤhren laffen, ehe er in die. zwote Sorte Sauerteig verwandelt werden fann, Pan 
fönnte ihn einen ja wohl zween Tage, vornehmlich im Winter, zu Kräften fommen 
laffen: aber nad) diefer Zeit befommt er feine Kräfte mehr; ob er ſich gleich vier Tas 
ge halten Fann: tft diefer Zeitpunkt vorbey; fo wird er verderben, indem er, nebft.der 
etwas geiftigen Säure, die ihm eigen ift, noch eine Bitterfeit annimmt, welche ein 

| G 2 Anfang 


22 Je weiter ſich der Sauerteig von dem er· dem erſtern nicht fo ſtark iſt, als in den 
ſten, dem Grundſauer, entfernet, um deſto letzten. 
eher erlangt er feine Zurichtung; weil Die letz⸗ 
tern Arten von Sauerteige eine nicht fo beſtaͤn⸗ Man kann ed ald zuverläßig annehmen, daß 
dige Saͤure haben, fo find fie geiſtiger ald die ein Gauerteiu eber audgabrt, jemehr man ihn 
eriten Arten: nun iſt aber das geiflige Wefen vermehrt, und je geiltiger er wırd, 
wirffamer als daß ſaure. 
* Dep dem Gauerteige von Rockenmehle 

Außerdem ift das faure von Natur kalt; wird nicht mebr s erfordert, ald ſechs 
es ftöge nicht auf, mie das geiftige, welches Stunden; manche Beer aber machen ibn 
bey dem Gauerteige Wärme- bat. Daber auch in drey Etunden aut, indem fie mebr 
fonımt cd, dag man zu den erflen Sorten von Grundfaner zum Zufag mebmen, und dem rech⸗ 
Eauerteige wärmer Wafler nehmen muß, ald ren Grad der Warme zum Gehen beobachten. 
zu den letzten; weil die Hige der Gährung in D. S. . 
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Anfang der Faͤulniß ift 9, "Man muß Sorge tragen, ihn zu rechter Zeit wie die 
andern Arten von Sauerteige anzufrifchen, fonft würde er verderben. Ein Sauerteig, 
der fich vergährt hat, und in Fäulnif geraͤth, giebt dem Brodte einen bittern Ges 
ſchmack, der dem Gefchmade eines ſchlechten Deles gleichkommt. 


Was die zwote Sorte von Sauerteige anbelangt, ſo laͤßt man dieſe ordentli. 
cher Weiſe ſechs bis ſieben Stunden gehen, ehe man fie wieder anſriſchet, * um die 
dritte Sorte von Sauerteige daraus zu machen: man könnte ihn ‚ wenn e8 bie Lime. 
fände erforderten, auch achtzehen bis zwanzig Stunden gähren laffen. j 


Man läßt vier bis fünf Stunden vorben gehen, ehe man die dritte Sorte von 
Sauerteige erneuert, um den völlig fertigen Sauerteig daraus zu machen: man fünn= 
te ihm im Winter, vornehmlicd bey einem nicht heißen Dfen, wohl fieben bis acht 
Stunden gähren laffen, 

Man darf manchmal ben legten, nämlich den völlig fertigen Sauerteig, nur ei⸗ 
ne halbe ober drey Diertelftunden gähren laffen, daß er feine Zurichtung befomme : 
gemeiniglich aber läßt man ihn eine und eine halbe oder fieben Biertelftunden geben. 

Wenn die erften Arten Sauerteig ihre gehörige Zurichtung gehabt haben, und 
ber Dfen nicht heiß iſt; fo läßt man dem völlig fertigen Sauerteige zwo auch wohl drey 

- Stunden, vornehmlid) im Winter zu feiner Zurichtung : läßt man ihm vier Stunden, 
ſo wird er für fo gut ale verborben angefehen, 


Sind die erftern Arten Sauerteig fchlecht gegangen: fo läßt man den fegtern 


Arten mehr-Zeit, ihre Zurichtung zu erlangen; und wenn die legtern Arten gar zu jung 


+3 Der Sauerteig fängt mit ber Säure an, 
und wuͤrde mit der Faulniß endigen, wenn 
man ihm nicht Anfrifcbere. Säure und Fäuls 
niß find nicht ſowobl Arten der Gährung ald 
vielmehr die Grängen der Gaͤhrung; die Fäuls 
niß iſt die Folge der Gährung bey dem Gauer> 
feige, und die Säure ift der Anfang. 

Die Säure iff ber Brundftoff des Sauer: 


und 


Aus biefer Auflöfung entfleber eine Bewer ' 
aung, welche die Beftandtbeilchen biefer Ma: 
terie, die felbft dureh dieſe Veränderung feiner 
und wirffamer wird, aus ihrer erſten Stelle 
vertreibt, zertbeilet und, wieder mit einander 
vereiniget. Das Mehl wird in dem Sauer⸗ 
teine, der im Gäbren iff, feiner. Die Gaͤh⸗ 
run kr Teiges iſt eine Art der Auflöfung des 

es. 


feines, aber fie iff, wenn man eigentlich reden Me 


will, fein Gaͤhrungsmittel, welches das Brodt 
um Beben bringt. Die Säure iff der Grund» 
off des Sauerteiges, weıl fich die Saure, ald 
ein Element deffen, mag falıia it, von Natur 
leicht durch das Waffer auflöfet, welches fei: 
nr Flüßigfeit wegen in der zur Gahrung zu 
bringenden Materie in Bewegung iſt. 


** Zum Unfrifchen des Gauerteigg von 
Rockenbrodte braucht man faum vier Stun» 
den. Mehr ald zwey bis dreymal wird 
— un unfern Beckern nicht angefrifcht. 
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und ſchwach ſeyn ſollten; fo kann man dieſem Fehler abhelfen, indem man dem Tels 
ge, welchen man nachher damit fäuert, längere Zeit zum Gehen läßt; 


Es ift überhaupt ficherer, die erften Arten von Sauerteige zu flarf und zu 4 
fauer werden zu faffen, indem man fie nämlich nicht ſogleich anfrifchet ; als daß man 
fie zu ſchwach und zu gelinde nimmt, indem man ihnen nicht Zeit genug giebt , ihre 
völlige Zurichtung zu erlangen. _ . v 


Und im Gegentheile ift es ficherer, die legtern Arten von Sauerteige, vor⸗ 
nehmlich ben aflerlegten gar zu jung zum Gebrauche zu nehmen „ und ihm’ nicht Zeit 
genug zum Gaͤhren zu laffen. 

Ich mwiederhole es, man kann, fo zu fagen, bie erften Arten Sauerteig nicht 
gar zu alt, und die legtern nicht gar zu jung nehmen, nach‘ dem Sprüchworte ber 
Becker: alter oft angefrifchter und junger Sauerteig geben gut Brodt (vieilles re- 
mouillures et jeune Levain donnent de bon Pain). 


Die Beder in Paris könnten die erften Arten Sauerteig längere Zeit gehen 
laſſen, als fie thun; fie nehmen aber den völligen Sauerteig zur rechten Zeit, und das 
ift das vornehmſte. 


Der völlig fertige Sauerteig ift am Geſchmacke und Geruche viel fäurer, als die 
zwote Sorte‘, welche ſchon geiſtiger 4 wird; und die zwote Sorte ift viel faurer und 
nicht fo geiſtreich als die dritte, welche aber dennoch fauerer war und geifteicher ift, als 
der legte Sauerteig; fo mie diefer mehr Säure und geiftiges Wefen hat, als ber aufe 
gegangene Teig, aus dem man das Brodt zubereitet, und in welchem ſich der Geruch 


des Sauertelges noch empfinden läßt. 


“4 Durch einen Verfuch babe ich befunden, 
daß der völlig fertige, welches der letzte 
Sauerteig ift, die violerblauen Karben eben 
fowobl, als der erite, den Grundfauer; in Roth 
verwandelt. Es has mir gefchienen, ald wenn 
die Dritte Sorte von Sauerteige den violetten 
—— ein ſtaͤrkeres Roth gäbe, als die an: 

ern Eorten, ob er ſchon, dem Geſchmacke 
und Geruche nach, nicht fo viel Säure in fich 
bielt, ald der erfte, namlich der Grundfauer. 


Es fiheint, daß es in den legten Arten von 
Gauerteige eben fo viel Säure gebe , ald in 
den erſten; daß derfelbe aber in diefen Gor: 
ten flüchtiger und durchdringender fey, als in 
den erſten. ‚ 


3 Gemei⸗ 


Es iſt gewiß, daß nicht nur die Säure eis 
ner Art, von ;der Säure einer andern Art uns 
terfchieden ift, daß heißt , die vegetabilifchen 
Säuren find nicht nur von den animalifchen 
und mintralifchen , fondern auch die Säuren 
von jeder Art folcher Klaffen untereinander 
ſelbſt unterfchieden: bey dem Einfachen ſelbſt 
iſt Verſchiedenheit; fo mie in dem Enbdlichen 
ſelbſt auch Unendliches entbalten if, Man 
findet in jedem Werke der Rarur alled, und 
es läße fich nach der Scharffichtigkeit deffen, 
der es beobachtet, bald deutlicher, bald uns 
deutlicher feben : alles in der Natur laͤßt dem» 
jenigen feine Stimme hören, der fie zu verſte⸗ 
hen im Stande iſt. 
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Gemeiniglich urtheilet man, ob der Sauerteig genug gegangen iſt, aus der 
Zeit, die man ihn’gelaffen hat, feine Zurichtung zu erhalten, indem man ſein Augen⸗ 
merk zugleich auf die Hige der Jahreszeit, und auf die Befchaffenheit des Ortes, mo 
ber Sauereig ftehet, richtet: die erften Sorten von Sauerteige follen einen fauerern 
. Gerud) haben, als die folgenden; deren Geruch jedoch viel feiner und durchbringender 
ift, als der Geruch der erften Sorten: meil der Geruch des leßten Sauerteiges viel 
flüchtiger , viel geiftiger ift, als der Geruch ber vorhergehenden Sorten, Der völlig 
fertige Sauerteig muß einen Gerud) haben, der dem Geruche eines ftarf aufgegange⸗ 
nen Teiges ähnlich fommt, 
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Jemehr man den Sauerteig aufgähren läßt, um befto leichter wird er: fein 
förperlicher Inhalt wird Durch das Aufgehen größer, aber fein Gewicht verringert ſich 
um befto mehr, jemehr fein Förperlicher Inhalt zunimmt. 


Die legtern Arten des Gauerteiges find, im Berhältniffe gegen die erftern ges 
rechnet, leichter. Der legte Sauerteig finfet im Waſſer, morinne man ihn einwei— 
et, nicht unter, man mag nun das Waffer barüber gießen, ober ihn in baffele 
be bineinwerfen. 


Bleibt hingegen ber völlig fertige Sauerteig unter dem Waffer, und ſchwimmt 
nicht oben, fo ift es ein Zeichen, daß der Sauerteig entweder nicht genug gegohren, 
ober ſich übergohren hat, * d, i. verdorben ift, und mieder zuruͤck geht: diefes giebt 
zu erfennen, daß fich das geiftige Wefen daraus zerſtreuet oder verändert har, und 
daß der Sauerteig, nachdem er zu gehen aufgehört hat, fletfchige geworden ift; feinen 
Förperlichen Raum verringert und mehr Schwere erhalten hat. . 


Man muß den völlig fertigen Sauerteig, fo wie alle andere Arten von Teige 
alsbenn nehmen, menn fie. den hoͤchſten Grad der Gährung 45 oder Hitze erlangt 
haben, 


#5 Wenn er zuvielgegobren bat. iff er nicht 
für verdorben zu balren. Man kann ibn wies 
der zum Gahren bringen; aber es gebt bie 
Bäbrung langfamer vor ſich, und das Brodt 
wird bernach von dieſem Sauerfeine fauerer; 
man kann dieſes aber auch verbüteu, wenn 
man mebr Waller darauf dießt. D. S 


** Die näbrenden Dinge haben einen Zeit: 
punkt, in welchem fie wirkſamer uud anffe 
ckender find, ald bey ihrem Anfange und 
bey iprer Reife. Der Sauerteig iſt nicht fo 


angreifend, wenn er alt iſt, ald wenn er 
noch neu iſt. 


Es iſt fehr noͤthia, die obige zate Anmer⸗ 
fung über die Notur der gäbrenden Dinge der 
Geſchwuͤre, der Bifte, zu Rathe zu ziehen, 
Die Urt, nach der fie ihre Wirkſamkeit aus⸗ 
üben, iſt auch in ber 35, 36 und 38 Anmers 
kung erläutert. 


Daber will ich zur Nachricht berfegen, da, 
wenn man ein recht zuverläßiged Geſchwuͤre 
zur Einpfropfung der Blattern haben will, 

man 
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haben, welches man daraus erkennet, daß er warm iſt, wenn man ihn mit der Singers 
fpige berührt, und daß er geſchwind wieder in die Hoͤhe gehet, wenn man ihn ein⸗ 
ge druͤckt hat.“ 


Man muß ſich in Acht nehmen, daß man ben Sauerteig nicht zu ſehr befuͤhle, 
und ihm während der Gährung Stöße gebe, damit die Gährung nicht unterbrochen 
werde, Eine fanfte Bewegung unterhält und erreget die Bewegung der Theile eines 
gährenden Körpers; da hingegen eine plögliche und gar zu ftarfe Bewegung die Gaͤh— 
rung ftöhrt, unterdruͤckt oder doch vermindert. 


Man darf eben fo wenig ben Teig, wenn er im Aufgehen begriffen ift, aufs 
reißen oder zerbrechen, bamit das geiftige Wefen, welches die vornehmfte Eigen« 
fdjaft des Sauerteiges ift, die ben Teig zum Gehen bringet, nicht verfliege: wollte 
man alfo den Grund faurer anfrifchen, und einen Theil von demfelben abfchneiden, weil 
man fonft zu viel haͤtte; fo müßte man bey dem Abreißen ſogleich das Stüd, fo man 
anfrifchen will, ins Wafler werfen, damit das geiftige Wefen, bie- Kraft, die bey 
der Aufreißung des Teiges herausgehet, durch das Waſſer, in welches man dieſen 
Sauerteig fogleich wirft, und Mehl zufchütter, aufgehalten —— damit die Guͤ⸗ 
te nicht verfliege. 


So lange ein Sauerteig noch Grund hat, (le Levain en force) gehet er 
auf; fobald er aber feine Zurichtung hat, böret das Gehen auf, (oder er fteht) und 
er wird immer Eleiner, in Eurgem fenke er fi ich wird kuͤhle, fletſchigt und, ver« 
birbt alsdenn, 


Ein Beder muf genau Achtung geben, damit er den Zeitpunft nicht verfäus 
me, dba ber Sauerteig feine Zurichtung bat: vornehmlich muß er bey bem legten 
Sauerteige, und bey dem Brodtteige, darauf aufmerkfam ſeyn. 


Um 


man es alddenn nehmen muß, wenn die Blat: 


gern im den Feuer der Eiterung find; nam 


Jich den fechften und fiebenten Tag nach ibrem 
Ausbruche, wobep zu merken iſt, daß nicht 
alle Blattern bey einem einzigen Menſchen 
ſtets von einem Tage ſind, ſondern daß einige 
Iween bis drey Tage älter fi nd ald andere. 


Dan kann diefe Gachen nicht ohne bie 
Kenneniß der Ebymie gründlich abhandeln. 
Patet itagne negle&ta ferınentorum indagatione 


(quorum fermentorum eomnıercio omnis rerum 
generandarım transmutatio conferibitur) medi+ 
camenta, alimenta, venena hadtenus, tam in 
fieri, quam in effe et operari fnt ignota, ſagt 
van Yelment. 


* Der Sauerteig von Rockenmebie muß zu⸗ 
ſammen fallen, wenn man mit dem Finger 
hineindruͤckt, wenn er gut ſeyn ſoll. Auch 
*— A Hefenteige — es —9 Bewandniß. 


* 
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Um die Gährung des Sauerteiges zu unterhalten und zu erwecken, muß man 
ihn warm halten, welches vornchmlich im Winter zu beobachten ift; als zu welcher 
Zeit man ihn aud) länger Zeit laffen muß, ehe er ‚feine Zurichtung befommt, , 


Der Sauerteig und die meiften in Gährung geratene Dinge, wie z. E. ber Miſt 
iſt, erhitzen ſich im Winter mehr, als im Sommer; weil fie im Winter weniger aus« 
dünften, ale im Sommer. Die gährenden Körper, welche leicht in Bewegung geras 
then, muͤſſen durch fühle Sachen aufgehalten werben ; Diejenigen hingegen, welche ſchwer 
zur Bewegung zu bringen find, haben der Wärme noͤthig, durch die fie anges 
feuert werben. 


Der Sauerteig. muß, fo lange er in Gährung iſt, zugedectt werben. Im Wins 
ter decft man ihn zu, damit die Wärme darinnen bieibe, und im Sommer, bamit die 
Ausdünftung aufgehalten werde. Er erlangt feine Zurichtung befto eher, und gehet 
mit defto mehr Kraft auf, jemehr er innerlich durch den Widerftand beffen, womit er 
bedeckt ift, zurüc gehalten wird ; fo wie das Schiefpulver feine Wirfung um defto ges 
ſchwinder und ftärfer thut, je enger es eingefchloffen if. Wenn man die Dede über 
den Sauerteig, deu Brobtteig und die Brodte, welche. aufgehen ſollen, mit falten 
Waffer beneht; fo thut man es deswegen, weil die Kälte von Natur die Gährung 
aufhält, Die Methode der Mubelbeder, ihren Sauerteig in faltem Waffer aufzuhe⸗ 
ben, kommt mit dem Gebrauche überein, ben man in Preußen hat, das Brodt, wel⸗ 
ches daſelbſt von Rocken ift, in faltes Waffer zu legen, bamit es darinne feine Zu« 
richtung erlange, ehe man es in den Ofen fchicber, * 


Man muß Sorge tragen, daß weder Thüren noch Fenfter offen find, durch 
welche Luft auf den Sauerteig fallen kann, fo lange er im Gähren ift; denn dadurch 
wuͤrde er erfalten, und das geiftige Wefen verfliegen, indem er immer von neuer Luft 
würde umgeben werben, ohne ſich binnen ber Zeit zu verändern: wird hingegen bie 
Suft, die ihn mmgiebt, mit den Ausdünftungen des Sauerteiges angefüllt und erhißt, 
fo dienet fie demfelben gleichfam zu einer Dede; fie verhindert die Zerftreuung des gei. 
ſtigen Weſens, die ſich natuͤrlicher Weiſe bey der Gaͤhrung befindet. 


Der Sauerteig uͤberzieht ſich mit einer Art von Haut, ober Schorf, wel⸗ 
cher bey ben legten Arten bes Sauerteiges weicher it, als bey dem erftern; auf ben 
erften Sorten kommt diefe Rinde daher, meil diefelben von einem feftern Teige find, 
indem man fie länger liegen läßt, und weil das Mehl und deſſen Beftandtheilchen noch 

nicht 


* In Heffen wirkt man das Brodt in Waſſer aus. Das Brodt bekommt davon eine Glät- 
te und Glanz auf ber Rinde, D. S. 
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nicht fo fubtil geworden find, als fie in den legten Sorten werben, Diefer Schorf er« 
hält den Sauerteig, und wird durch die äußere Luft — welche die Obrſaq⸗ 
des Sauerteiges austrocknet. 


Mittel, den Sauerteig aufzuheben, und dem gar zu altem 
Sauerteige neuen Grund zu geben. 


De Erhaltung des Sauerteiges iſt eine ſehr wichtige Sache. Ein Becker muß 
A willen, mie man dem Sauerteig wieder neuen Grund geben ſoll, wenn er zu ſehr 
gegangen iſt, und wie man ihn, . welches fehr ſchwer iſt, aufhalten koͤnne, wenn er zu 
geſchwind aufgehet. Es iſt uͤberhaupt, ſowohl in der Phyſik als in der Moral ſchwe⸗ 
rer, etwas, das in Bewegung iſt, aufzuhalten, als das, was In Ruhe iſt, in Bewe—⸗ 
gung zu bringen; und auf gleiche Weife tapt fid) in dem Sauerteige bie ae leich« 
ter zuwege bringen, als aufgaleen. * 


N Der Sauerteig gährt Beftändig, fort, bie er in Faͤulniß geraͤth; wenn man ihm 
dahero immer fort gähren laͤßt, und ihn nicht anhält, wenn er den Grad erlangt bat, 
da er que iſt; ſo iſt er nach diefer Zeit verdorben, und zwar mehr oder weniger, nadı« 
dem man ihn lange liegen läßt, ehe man ihn zum Gebrauche anwendet , und nachdem 
die Jahrszeit befhaffen iff; befonders gehet der Sauerteig ſowohl als der Brodtreig im 
Sommer, wern die $uft zum Gewitter geneigt iſt, zu BR in bie Höhe, und 
man hat die Unbequemlichkeit wie bey ben Vierhefen. 


Haben die eriten Sorten von Sauerteige den Zeitpunkt, da fie ihre Zurichtung 
erhalten haben, nur etliche Grade überfchritten, fo Fann man ihnen neuen Grund ges 
ben, indem man fie wieder anfeißhbet,. und # mit Mehl und nicht fo warınen Waffer 
zum Gehen bringet, { 


Iſt die zwote und dritte Sorte von Sauerteige gar zu fauer geworben; fo darf 
man fi e nur fo behandeln ‚ als wenn es Grundſauer wäre, und das Waffer, ohne es 
zu wärmen, fo wie es an ſich felber ift, darauf-gießen. - 

Da 


*Dieſes zu verhuͤten, wird er mit Meble bracht wird, trägt ſichs oft zu; daß er den 
hedeckt/ und wenn die Stube, darinne er auf: Sack auseinander treibt, Man muß ihm das 
bebalten wird, nicht recht warm iſt, wird moch ber genug Raum laffen, wenn man dieſes vers 
ein leinen Tuch drüber gelegt: - Wenn bey ei: büren will. - In einem S beffelfaf darf nicht 
ner Feldbeckerey der Teig ſa einem Sack ges mehr, als ein balber Scheffel Sauerteig ge: 
than, und von. einem Disen m andern ge» thatf werden. D. ©. 
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Da bie Säure ein weſentlicher Grundftoff des Sauerreiges ift: fo fan, man 
ben Fehler einer gar zu ftarfen Säure leicht verbeflern; denn man darf ihn, damit er 
gelinder werde, nur fo vielmal, als er es nothig hat, wieder anfriſchen. 


Iſt aber der Sauerteig fo alt, daß er nad) der Lebergährung faul und bitter 
geworden‘ift, fo kann diefe Faͤulniß nicht auf dieſe Art verbefiere werden," wenn fie 
zumal etwas vom Saugenhaften an fich hat 46, welches der Natur des Sauerteiges zu⸗ 
wider iſt; als ber eine geiftige Säure haben muß. 


Iſt im Gegentheil ein Sauerteig gar zu jung, ober gar zu ſchwach; fo muß 
man bas Anfrifchen noch einige Zeit anftehen laffen: oder wenn man eifen muß, und 
nicht Zeit zu warten bat; fo muß man ihn viel fefter Tneren und etwas märmeres 
Waffer dazu nehmen. 


Iſt der völlige Sauerteig gar zu ſtark, oder gar, zu. alt, und Elebt an die Haͤn⸗ 
be; fo muß man mehr Waffer dazu nehmen, wenn man ihn einweichet, und ihm läns 
gere. Zeit laffen, damit ihm die Kräfte etivas entgehen; und bann muß man ben Teig 
weicher machen, indem man mehr Wafler dazu nimmt: denn das Mehl vermehrer bie 
Stärke des Sauerteiges mehr als das Waſſer. 


Dieſem letzten Sauerteige kann man nicht wieder neuen Grund geben, wie 
den erſtern Arten: es iſt dahero wie ich ſchon geſagt habe, beſſer, den legten Sauerteig 
eher jung, als zu ale zu nehmen; und wenn man merkt, daß diefer Sauerteig die 
Zeit feiner Zurichtung überfchritten hat, welches fehr geſchwind zugehet; fo muß man 
feine Gaͤhrung eiligft unterbrechen, indem man ihn auf einmal in vieles Waffer wirft, 
und daifelbe mit den Händen ftarf durchſchlaͤget, damit ein Theil von der Staͤrke bie« 
fes Sauerteiges, naͤmlich von der flüchtigen Säure, verfliege: diefes nennet man 
fatiguer le Levain trop fort (dem Sauerteige die. überflüfige Kraft benehmen), 
Das Waffer dazu muß warm ſeyn; laues oder Faltes Wafler würde den Sauerteig 
klebrigt machen: außerdem verhindert das auf einen gewiffen Grab erwaͤrmte Waffer 
die Gaͤhrung; und in diefem Falle muß man ſogleich nach dem Kneten das Brodt in 


Oſen fchieben, 
Iſt 
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45 Die Faͤulniſ verfeht bie Körper in ein 
anbdered von den Maturreichen, als in das fie 

- gebören; felbit die vegetabilifchen und mine: 
raliſchen Körper — durch die Saͤure die 
Eigenſchaften der ind Thierreich geboͤrigen 
Dinge. Die Verwandelung, die ich mit Ver⸗ 
ſetzung eines Minerals in das Thierreich — 


genommen habe, indem ich ein fluͤchtiges al-⸗ 


Balifched Laugenfalz von plombierifcher Erde 
in Kochung gefegt , iſt eine Art von Faͤulniß. 
Die — nennten die Zäulniß, (Putrefaction) 
mas wir Gaͤhrung (Fermentation) nennen. 
* kann hieruͤber pr Theil ber eg 

e P Arademie Royale Sciences vom t 
1746 nachſehen. 
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. Iſt der letzte Sauerteig verdorben, fo kann man niemals gutes Brodt damit 
baden: ift er aber noch nicht verderben, fo muß man, um ihn zu erhalten, nachdem 
man benfelben , wie ich nur geſaget habe, in Waffer gefhüttet bat, diefen aufgelößten 
Sauerteig eine viertel oder eine halbe Stunde in den Gauerorte laffen, ehe man das 
übrige Waffer zum Einfneten hineinſchuͤttet. Hierauf knetet man den Teig zum zwey⸗ 
tenmale geſchwind und lange duch, mwoburd der Sauerteig,. wenn er zu ſtark iſt, 
Thwäcer wird, 


' Hat der Teste Gauerteig zu viel Zurichtung, und man kann noch nicht zum 
Einfneten fommen; fo muß man ihn einweichen und fo fange in dieſem Zuftande laffen, 
bis man kneten ann, welches man. body fobald als möglich vor die Hand nehmen 
muß. Hat hernach der Sauerteig zu viel von feiner Kraft verlohren; fo kann man, 


ehe man einfnetet, ein wenig Sauerteig, obngefehr ein Viertelpfund auf 200 Pfund 


Teig, hinzuthun, damit der Sauerteig feine verlohrne Kräfte wieder erhalte; oder man 
darf nur die Hige und bie Zeit wohl beobachten, damit der Teig gut werde und 
wohl gehe, 


Man kann dem feßten Sauertelge auf eine andere Art neuen Grund geben, 


wern man ihn nämlich mit.» eble aufwaͤrmt, und dann fann man. ihn fogleich zum 
Einfneten nehmen, wenn man viel Brodt zu baden hat. Es giebt aber auch eine 
gute Art, den legten Sauerteig zu erhalten, ja fogar neuen Grund zu geben, wenn 
man Salz dazu thut. Man kennet diefes Mittel, welches doch gut und leicht ift, 


r 


nicht: wenn das Salz zergehet, fo fühlet es die Gährung ob. Diefes Mittel, den 


Es aufzuhalten, ift noch nicht allgemein genug befannt geworben. 


- Will man den erften Arten von Sauerteige neuen Grund geben; fo muß man 
aufgegangenen Teig borgen, und ihn unter denfelben mengen. In einer Stadt ift 
faft immer ein Becker, welcher folhen Teig hat, und etwas davon abgeben kann; er, 
wird feinen weitern Schaden von der Wegleihung des Teiges haben, als daß er einia 
ge Brote weniger macht, welchen man ihm bald in Zeige ‚oder in Brodte wiederger 
ben ann. Diefes ift ein fehr einfaches und nuͤtzliches Mittel, welches nicht ale. 
. Beer willen, 


Sit der Sauerteig verborben, und bitter gemacht worden; fo kann man ihm 
nicht mehr neuen Grund geben, wenn er auch von ben erften Sorten des Sauerteiges 
wäre, Ich babe legten oder völlig fertigen —— ber verdorben war, zu verbefs 
fern geſucht, indem ich ihn mit ®rundfauer, ber feine Zurichtung hatte, vermiſchte; 
ich Habe auch verfucht, einen gar zu fauren Grundfauer durch guten völlig fertigen 

92 Sauerteig 
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Sauerteig gelinder zu — aber aus keinem habe ich guten Sauerteig heraus» 
bringen können. 


Man kann faft mit Gewißheit ſagen, daß von der Guͤte des Grundſauers die 
Güte der andern Sorten, vornehmlich der zwoten und dritten abhängt; und man 
kann gleichfalls behaupten, daß die Güte des legten Sauerteiges von der Güte der zwo— 
ten und dritten Sorte, fo wie von der Beſchaffenheit des völlig fertigen Sauerteiges 
die Güte des Teiges abhängt. Yedermann räumt ein, daß man in dem Teige und 
in ben Brodte den Fehler oder die, Guͤte des dazy genommenen Sauerteiges merft: 
fo wie fchlechte oder gute Nahrungsmittel und Verdauung einen Einfluß in das Blut 
und in die andern Säfte des Körpers haben. 


Man Fann es nicht zu oft wieberholen, daß von einem fehlechten Grundfauer 
bie zwote Sorte Sauerteig nicht gut werden kann; daß die zwote Sorte, wenn he 
ſchlecht ift, auch eine ſchlechte dritte Sorte, und diefe, man mag es anfangen, wie 
man will, den legten Sauerteig ſchlecht giebt, von welchem ein fchlechter Teig und 
ſchlechtes Bꝛobt kommt; gleichwie man ſagen kann, daß ein ſchlechter Nahrungsſaft 
allezeit ſchlechtes Blut, und dieſes allegeit ſchlechten Nervenſaft u. ſ. f. giebt. 


Die Kunſt den Sauerteig zu erhalten und ihm neuen Grund zugeben, iſt el» 
ne gar zu wichtige Sache, als daß man verabfäumen follte, alle die verſchiedenen Mite 
tel genau zu erzählen, wodurd man dazu zu gelangen lernen fann; Die Beder has 
ben noch mehr Mühe, den mit Bierhefen angemachten Sauerteig * zu erhalten und 
ihm neuen Grund zu geben, als ben, der aus gemeinen Teige it, Es ift unmöglich, 
einem folchen mit Hefen angemachten Sauerteig neuen Grund zu geben, wenn er ver. 
dorben iſt. Der Fehler des mit Hefen vermifhten Sauers ift, daß man. es leicht ver» 
ſehen fann, fie nicht jung genug zum Gebrauch zu nehmen, ’ 


Die Bierhefen. 
gt bie verfchiedenen Bemühungen, welche man angewendet hat, gut Brodt zu 
baden, iſt es gefcheben, daß, als man fahe, wie: viel der Sauerteig zu ber 


Berfertigung und dem Geſchmacke dejfelben beytrüge, man den Werfuch machte, ob 
man 


” Dad baben unfere Becker nicht in Ges bekommt einen ſchlechten Geſchmack davon. 
mohnbeit , den Eauerteig mit Bierbefen anzu⸗ Man thut in biefem Falle beſſer wenn man 
machen, außer im Falle ber Noth, wenn nam» eine Hand voll Beigenkleyen auf den Sauer: 
lich der Brodtteig bald zum Einfchieben fertig, teig ſtreuet und. ibn in die Warme feger, 
der Sauerteig aber noch nicht gegangen iſt; modurch die Gaͤhrung fehr befcpleunigt wird. 
alsdenn thun fie Hefen mit darein, damiter D. S. 

fich deſto geſchwinder hebe: allein das Brodt . 
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man durch eine andere Verfahrungsart ben Teig noch) beffer zum Gehen bringen, und 
ihm noch mehr Gefhmad geben fönnte, als durd; den Sauerteig. Das, was man 
bis anjego als das beſte Mittel dazu hat — machen fünnen , find die Diers 
befen (la-Levure de bierre). 


Da ich die zur Beckerey gehörige Gaͤhrungsmittel abhandele; fo * ich nicht 
unterlaſſen, die Natur der Bierhefen und ihren Gebrauch bey dem Brodtbacken zu ers 
klaͤren. Ueberhaupt ſind die Hefen bey dem Biere das, was der Sauerteig bey dem 
Teige iſt. Man bringt das Bier durch Hefen zur Gaͤhrung, damit es ſich beſſer 
trinken laffe *: fo wie man das Brodt durch den Sauerteig zum Gehen bringt, damit 
es beſſer zu effen ſey. 

Das Bier koͤnnte von ſich ſelber gaͤhren, ohne daß man erſt Heſen hinein. 
thun duͤrfte: fo wie ber Teig auch von ſich ſelbſt ohne Hinzuthun des Sauerteiges aufs 
gehen fönnte. Das Bier würde aber auf diefe Art nicht gut zur Gaͤhrung fommen, 
und von ſich felber nicht bald genug aufftoßen ; gleichwie auch ber Teig nicht wohl gaͤh 
ren, noch bald genug durch eigene Kräfte aufgehen wuͤrde; und Bier und Teig wuͤr⸗ 
den in diefem Falle nicht geiftig genug werden, fie würden faure werben, wenn man fe ie 
gehen ließe, ohne ihnen durch ein Gaͤhrungsmittel zu Hülfe zu kommen, 


* Das neugebrauete Bier ſtoͤßet im: Gähren auf, und es gehet aus dem Spund⸗ 
foche des Faffes oder der Tonne, auf die man es gefüllt hat, ein Gaͤſcht heraus, 


Unter jede Tonne Bier ſetzt man ein Fleines Fäßgen, in welchem man biefen 
Schaum auffängt, der ſich läutert, und eine Art von Hefen an den Boden fegt. Und 
dieſen Bobenfag nennt man Hefen (Levure). 


Diefe Bierhefen nimmt man heraus, indem man ben oben fchwimmenden 
Gaͤſcht langfam abgießet, welcher eine Art von noch — Biere iſt, als dasjenige 
iſt, ſo in dem Bierfaſſe zuruͤckgeblieben iſt. 


Dieſer Schaum des Bieres verſchaffet alſo zwo Sorten von Gährungsmits 
teln**: das eine find die Bachhefen, welche von den Brodten und Kuchenbeckern ge⸗ 
| 93 braucht 


— Man bat bey dem Biere deswegen Hefen 1) die fogenannte Bobre, ober Babre, Bifcht, 
ur Gäbrung nörhig, weil ed ſich fonft nicht Öberbefen , Spundbefen; oder die bey der 
halten würde; bauptfächlich aber, weil ohne Gaͤhrung ded Bieres oben ausgeftoßen wer⸗ 
Diefed Mittel fein meinartiged Getraͤnk, ſon. ben; 2) die Unter : oder Stellbefen, welche 
dern ein Eßig daraus werden, oder edin Fan: ſich am Boden der Kaffe, barinne fich dad 
fung gerathen würde. D. S. gährende Bier befindet, fügen. Jene find Teiche 

ter, fetter , reiner und in allen Abfichten beffer, 


Mir haben zwo Arten von Bierpefen: als diefe; daher man bep und jene nnd ex 
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gebraucht werden: das andere iſt die bittere Feuchtigkeit, welche von ben Brauern 
als ein Gährungsmittel zum Aufftoßen des Bieres gebraucht wird 7. Die große 
Bitterkeit diefer Feuchtigkeit kommt von dem Hopfen ber, deffen ölichter Theil viel zur 
Gährung des Bieres benträgt, wie ich folches in der Befchreibung der Brauerfunft, 
bie ich herauszugeben befchloffen habe, erklären will. 


Das Bier würde, wern es zumal gar zu heiß wäre, nicht gähren, moferne 
“ man nichts von biefen bittern Oberhefen hinein gießt; es würde ftatt aufzuftoßen, flo 
ten bleiben. Das Bier gähret weniger, wenn e8 gar zu warm ift; fo mie der Teig 
nicht genug gebet, wenn man gar zu warmes Waſſer darauf gießer, und den Sauers 
teig zu warm gehalten hat. ‚ Das Bier darf, wenn man die Hefen hinein hut, nicht 
fehr warm feyn, fo wie man auch zum Kneten nicht gar zu warmes Waſſer nehmen 
darf.” Das Bier würde, fo wie ber Teig, von felbften gähren, aber mehr Säure 
annehmen: man "muß alfo gleichmwie zu dem Teige, ein Gährungsmittel dazu thun, 
damit es eher zum Aufftoßen fomme: woben jedoch zu beobachten ift, daß man das 


Bier nicht eher ftellen darf, als wenn es ein wenig fühle geworben iſt. 


diefe zum Baden gebraucht, und fie daher 
auch Badbefen nennet. Einige Becker bedie⸗ 
nen fich zwar auch der unreinen Unterbefen, 


wiewohl fie nicht von allen Arten von Biere fi 


u gebrauchen find; ed wird aber nur fehr 
chlechte Waare davon verfertiget, und ed ge: 
hörer für das Ame der Policy, eine ſolche 
Sudelbeckerey, die einen Ekel für dergleichen 
Waagare erwecket, und fie außer Eredit ſetzet, 
aufs —*5* zu verhuͤten. Bey dem Han⸗ 
del mit den Hefen, oder mo es *28* wird, 
daß andere keute, ald die Berker, die Hefen 
auftaufen, und damit Handel treiben dürfen, 
da find die Berfälfchungen berfelben faft un: 
vermeidlich,, und ed kann fodbann von den Bes 
(fern nicht gefordert werden, gute Waare zu 
liefern. Es werben nicht allein Unterbefen uns 
ter die Spundhefen gemiſchet, fondern auch 
die fonenannten Ausfpüblebefen , ober die 
Grundbefen von den Faffıen, movon dad Bier 
abgerapter worden iſt Wenn das Policeyamt 
den Beckern zur Pflicht machen will, untadel: 


bafte Semmeln und andere Baare, wozu B 


Hefen gebraucher werben, auf den Kauf zu 
veriertigen, fo muͤſſen fie in ben Grand ge: 
feget werden, bie Hefen auf der erften Hand 
Eaufen zu können ohne daß ibnen durch ſchaͤd⸗ 
lichen Vorkauf Eintrag gefchiebet. Die vors 


| Bil 
nehmſten Einenfchaften gr Hefen, ſowohl 
um Backen, als zum Brauen ſind, daß ſie 

ſch, reine, leichte. kraͤftig riechend, nicht 
auer und von einem quten Getraͤnke ſeyn müß 
fen: die vom Weißbiere find beſſer, als bie 
vom Praundıere; aber jene werden eber fauer, 
als diefe, und müffen daber zeitiger verbraus 
cher werden. Man merke ed an den Semmeln 
gar leicht, ob dad Ferment gut oder ſchlecht 
geweſen. D. ©. 


7 Die Brauer behaupten, ber Hopfen 
das Salz bed Bieres, ohne welches ed fi 
nicht halten würde. Dieſes ift nicht unwahr⸗ 
fcheinlich , weil die Birterfeit des Hopfens die 
Säure des Biered aufhält; fo wie er den mats 
ten und füßen Geſchmack der Gerſte, wenn 
man ibn dazu thut, verbeffert: 


Diefe bittere Feuchtigkeit u. auch bad 
Bier in Gaͤhrung, indem er ein oͤlichtes We⸗ 
fen bineinbringe, welches die Beſtandiheile des 
iered vereinigt und zum Gabren bringt; fo 
mie auch bep der Gaͤhrung des Teiges eine 
Vereinigung der Beftandrheile beffelben noͤthi 
ift, welche derfelbe durch das dlichte und fa 
zige Wefen im Mehle erhalt. 
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Will man die Backhefen leichter erhalten, und von einem Orte zum andern - 
mit weniger Mühe tragen koͤnnen, und ihnen alfo mehr Feftigkeit beybringen; fo läßt _ 
man fie durchfeigen, und preffet fie in Säden. Hierauf zertheilee man fie in fleine 
Stückchen, die mar weich aber doch trocken find *. Orbenelicher Weife befommt man 
don einem Faſſe Bier, welches ohngeſehr 240 Pfund waͤgt, 2 2 Pfund dergleichen ges 
trocknete Backhefen. 


Man kann den Betrag ber ungetrockneten Backhefen nicht. genau beſtimmen; 
denn wenn man bie bittern Oberhefen davon abſeiget, fo läffee man entweder etwas 
unter den Unterhefen zuruͤck, oder es verfließet auch zugleich mit den Oberhefen etwas 
von den Unterbefem, 


Die Meynungen über die Kraft ber verfchiedenen Backhefen, nämlich wenn bie 
trodnen und bie ungetrockneten mit einander verglichen werden, find getheilet. Eini— 
ge glauben, die getrodneten Hefen wären ftärfer, wenn man fie wieber zergehen ließe; 
und man kann auch in der That fägen, daß die getrockneten Hefen mehr Mehligtes in 
ſich Halten, und daß fie alfo hlerinnen dem Leige, und dem eigentlichen Sauerteige 
naͤher kommen. 

Andere hingegen halten dafuͤr, daß die fluͤßigen Backhefen beſſer waͤren; denn 
fie glauben, daß fie geiſtiger und folglich kraͤftiger und wirkſamer ſeyn ſollen. Die 
flüßigen Hefen machen, daß der Teig eher aufgeht, als die trocknen Hefen: weil die 
trodnen den meiften Theif ihres durchdringenden und geiftigen Weſens vers 
lohren haben. i 

Bey den flüßigen Backhefen ift noch biefe Unbequemlichkeit, bie fich ber ben 
trocknen nicht findet, daß fie den Bederjungen mehr Gelegenheit auszulaufen geben; 
weil man fie jedesmal, wenn man fie nöthig hat, bey den Brauer holen laffen muß, 
und alfo ihre Arbeit in ber Beckerey bintangefegt wird. Außerdem fann aud) mit 
den flüßigen Hefen zum Schaden ber Beer mehr Betrug gefpielt werben; denn bas, 
was man nad) dem Maafe einfaufer, ift nicht fo richtig, als de was man nach dem 
Gewichte bekommt. 


Die Guͤte der trocknen Bierhefen wird an folgenden Eigenfchaften — daß 

fie fefte, obgleich weich, find; das heißt, ſollen die getrockneten Hefen gut kan; fo 
müffen 

*. Dan fchüttet fie auf ein reines leinened In * Begenden des Thuͤringerwaldes bes 
Tuch, daß die waͤſſerigen Theile ablaufen, - dient man 3 fonberlich der getrockneten He⸗ 


fie nach und nach trodtnen, "und hebt he al % fon. DS 
denn auf, bis man fie braucht, * Sy 
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muͤſſen die Singer, wenn man fie drückt, nicht durchdringen; fie müffen ferner zerbrech⸗ 
kich fegn, und fich, ohne Gruͤmgen zu geben, brechen laſſen. 


Befindet man, daß fie inwendig nicht fo gut getrodnet find, als auswendig; 
fo find fie nicht fo gut, als wenn fie durch und durch gleich RER find... Sollen 
fie gut ſeyn, fo müffen fie gelb, etwas weniges ins bräunlicye fallen, ober blond feyn; 
man muß fi in Acht nehmen, daß fie nicht ſchwarz an au und bitter am Geſchma⸗ 
de find; denn alsdenn taugen fie nichts, 


Die trocknen Backhefen probiret man alfo: man läßt etwas von heufelben in 
heißen und dem Sieben nahen Waffer auflöfen; nimmt man nun etwas von dieſen 
‚aufgelöften Hefen, und gießet es in fiedend Waſſer; und diefelben fteigen alsbald von 
dem Boden auf, und ſchwimmen auf der Oberfläche des Waſſers; fo ift es ein Zels 
hen, daß fie gut find: fallen fi fie aber zu Boden, und bleiben unfen liegen; fo taus 
gen fie nichts *. 


Die — Backhefen werden in feuchter £uft gelinde: fie verderben ſehr 
leicht; man darf nur ein Koͤrngen Salz drauf ſtreuen; fo werben fie fluͤßig; auch 
Zwiebeln, ja fhon der Zwiebelgeruch, oder ein flinfender Athem verdirbt fie; und ich 
will es bey diefer Gelegenheit wiederholen, daß alle Gährungsmittel ; auch der Teig fü 
leichte der Verderbung unterworfen find, daß fie fchon der böfe Athem des Kneters vers 
derben kann. Die Hefen verderben durch eg Umftände noch leichter, als die 
andern Arten von Sauerteige, 


Die Backhefen laffen fich bey Faltem Wetter, ober an einem trocknen und fris 
ſchen Orte, der ftets verfchloffen ift, außer wenn man die Hefen bineinfegt und heraus« 
nimmt, vierzehn Tage aufheben. 


Der 


föffel voll Brantewein, Haren Zucker fo viel 
ald die Größe zwoer Hafelnüffe berräget, und 
zwo Löffel * Weizenmehl. Dieſes ruͤhrt 
man in die Hefen, und ſetzt ſie an einen war⸗ 


* Man probirt auch die friſchen Hefen auf 
aͤhnliche Arc. Man laͤßt einen oder ein paar 
Tropfen in fiedend Waffer fallen. Sind die 
Hefen gut, fo Bleiben fie oben, und aerinnen 


wie Fett im Falten Waffer: find fie aber un: 
tauglich, fo finfen fie unter, Wenn bie fri: 
ſchen Hefen ibre Kraft verloren haben ſo be: 
dient man fich folgenden Mittels, zu erfahren, 
06 fie noch zu gebrauchen find, oder nicht. In 

eine dreßdner Kanne Hefen thut man zwo Ef: 


men Dre. Wenn die Hefen nicht ganz verdorben 
find, fo wird bald eine Gäbrung darinnen erres 
get, fie heben fich, und müffen bald verbraucht 
werden: wenn fie aber ganz verdorben, und 
—8 —— ax fo gehen fie nich 
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Der Gebrauch der Bierhefen bey der Beckerey. 


ie Erfindung bes Gebrauches der Dierhefen zur Einteigung iſt ein ruerfiürbiger j 
Zeitpunkt in der Gefchichte der Bederey *, weil fie die Verfertigung des Brod⸗ 
tes erleichtert, indem fie den Teig viel eher zum Aufgeben bringet; und man ihn weni⸗ 
ger durchEneten darf, wenn man Bierhefen hineinthut. Es ift gewiß, daß man von 
diefer Zeit an den Teig nicht fo fehr durcharbeitet, als man ehemals that, da man fo 
gar den Teig mit den Füßen durchtrat, um ihn beffer durchzuarbeiten. Man darf fich 
auch nicht wundern, daß man in denen fändern, mo man fich gar Feines andern Gaͤh⸗ 
rungsmittels bedienet, z. E. in Flandern, wo die Sa fehr gemein find, den be 
noch weniger Enetet, als in Frankreich. 


Zur Zeit bes Plinius # hatte man ſich ber Bierhefen in Gallien und Spas 
nien zum Brodtbacken bedienet, und diefer Schriftfteller fagt, daß das Brodt diefer 
Voͤlker eben deswegen leichter fen, als bey andern Voͤlkern. Zu Anfange des ı7ten 
Jahrhunderts, und aljo ohngefehr feit zimenhundert Jahren haben die franzöfifchen Bes 
der, wie ich in der kurzen Geſchichte der Beckerey erinnert habe, wiederum ‚angefangen, 
fich der Bierhefen bey dem Backen zu bedienen. 


Das Parlament zu Paris gab im Jahre 1670. als es einen Streit uͤber bie 
zum Brodtbaden genommene Bierhefen zu entfcheiden hatte, den parifer Bedern durch 
einen Schluß vom 21 Merz das Recht, fich der Bierhefen, aber mit gemeinen Sauer 
feige vermifcht, zu bedienen; und verboth ihnen, Feine andere Bierhefen dazu zu nche 
men, als ſolche, die in Paris gebrauet und nicht verdorben, fondern friſch wären, 


Die befte Jahreszeit zum Bierbrauen, und alfo auch die befte Hefenzeit, we 
man beffere und mehrere Hefen macht, ift das Ende bes Winters und der Anfang des 
Frühlings: es ift auch nach bem Geftändniß der Becker die beſte Zeit zum Brodts 
baden, indem zu der Zeit das Brodt am beſten geraͤth; da hingegen bey der groͤßten 

Kaͤlte 


“Da if nur von ber frangöfifchen Becke 4? Galliae et Hifpaniae frumento in potum 


x > : —— ——— refoluto, quibus diximus generibus, ſpuma con. 
der eö, wie fchon im Vorbergebenden iſt erin⸗ ereta (ed febeinet, old wenn dieſes getrocknete 


nert worden, nicht flatt; und bey ben Sem⸗ Wierbefen geweſen wären,) pro fermento vtun- 


meln und Kuchen iſt der Gebrauch der Hefen BE fa leuior illi . x 
bey ung ſchon vor fehr langer Zeit bekannt ges IR de cauia leuiot illis quam ceteris, panis 
sehn. a 9° m. Lib. XVII e7. 


$ 
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Kälte bes Winters und der "größten Hige des Sommers das ſchlechteſte Brodt ges 
backen wird. 


Dh man gleich beſtaͤndig zu Paris Bier brauet, und folglich auch Hefen hat, ja 
‚ob man gleich befondere Biere fuͤr die Becker brauet; fo fehler e8 dennoch, vornehmlich 
‚zu Ende des Herbftes und im Anfange des Winters, an Hefen, weil man in diefer 
‚großen Stadt, vornehmlich im Winter, ſehr viele verbrauchet. Daher hat man immer, 
und auch igo den Gebraud) fortgefegt, zweymal die Woche Bierhefen aus Flandern und 
Piecardie nad) Paris zu bringen, Drdentlicher Weile bringe man fie trocken, weit fie 
auf diefe Art unter Weges nicht fo leicht verderben und verfaͤlſcht werden können, als 
die flüßigen Hefen 9, ne ' 


Im Anfange, als der Gebrauch der Bierhefen aufkam, bediente man fich dere 
‚felben nur bey den Eaffeebrödtgen und anderem kleinen Brodte. Hierauf hat man dies 
felben zu allem weichen Brodte, nämlich Das. von weichem Teige ift, genommen, Es 
„giebt zu Paris Becker, die, weil fie feine andere Art zu baden kennen, als in der fie 
‚auferzögen worden find, in den Gedanken fiehen, baf ohne Bierhefen gar fein weiches 
Brodt verfertige werden fönne, Jnudeſſen ift es gewiß, daß diefelben dazu nicht uns 
umgaͤnglich erfordert werden, weil es in Frankreich Provinzen giebt, wo man weder 
Bier brauet, noch Hefen hat, z. E. in der Normandie und in Bourgogne, wo man zu 
Sem weichen Brodie ordinären Sauerteig ohne Bierhefen nimmt; welches Brodt ſehr 
gut iſt. Beſonders wird das weiche Btodt, wenn keine Bierhefen dazu genommen 
werden, alsdenn gut, wenn man von dem voͤllig fertigen Sauerteige des gleich vorher⸗ 
gegangenen Gebaͤckes etwas zu demſelben zuruͤck behalten hat. Man leſe hierüber den 
Artitel, der von dieſer Art des Einknetens handelt, nad. In Spanien weis man 
nichts von Bierhefen; indeffen macht 'man doch weiches Brodt dafeibft, indem man 
jüngern Sauerteig ‚nimmt , den Brodtteig weicher macht, und ihn mehr 
durcharbeitet. 


Die Bierhefen verurfachen, daß der Teig noch mehr aufgeht, und befehleunigen 
die Gährung deffelben noch beffer, als der ordinäre Sauerteig *; weil die Bierheſen 
| - flüchtiger 


- 49 Die Bierbrauer zu Yarid und die Biers den, und von den parifer Brauern vifitiren zu 

Befenbändfer, welche, Levuriers genennt wers laſſen. 

den, fübren —* * ——— —* an 

Hin gebet, daß die Hefenhaͤndler gebalten ſeyn eſes verficht vom Wei . 

follen, ibre Hefen in der Halle, oder dembe» D. S. Bebe Ach — 
bdeckten Plage, worunter man feil hat, abzula⸗ 
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flüchtiger find, und. mehr von dem legten oder-völlig fertigen Sauerteige an ſich haben, 
als von den erſtern Gorten deffelben ; daher darf man die Hefen nicht erft fo zu bereis 
. ten, wie man den Gauerteig zubereiten muß, 


Dasjenige, was die Becker vermoche hat, fi der Bierheſen zju bedienen, iſt, 
weil diefelben einen Teig geben, der leichte durchzuarbeiten iſt. Man hat nicht fo-viel 
Zeit zu Eneten nöthig, wenn man mit Bierbefen einfnetet; hingegen wird auch wenl⸗ 
ger Luft in den Teig gebracht, indern man ihn weniger durdjarbeiter. ; 


Da alfo die Bierhefen die Gaͤhrung des Teiges befördern; fo bedienet man 


ſich derſelben mehr, wenn man mit dem Baden eilen muß: 


man ann binnen bee 


Zeit, da man drey Schüffe Brodt, vermictelft der Bierheſen zu Stande bringe, uur 


zwo Schuͤſſe, dazu man keine Bierhefen nimmt, fertig machen 5°, 


so Die Bierbefen find wirkſamer, ald der 
gemeine Sauerteig: fie find der Auszug aus 
einem Theile des allerfeiniten Mehles, und 
durch die Gaͤbrung des Hopfens, der in dem 
Biere il, mir dem Waffer in die Höhe getrie: 
ben worben- 


Da hingegen der gemeine Sauerteig ganz 
und gar aus Meble befteber, und lange nicht fo 
fublimire iſt/ als dasjenige Mehl, fo fich in den 
Bierhefen befindet. Man kann fagen, daß die 

" Bierbefen mehr gaͤhrendes und meniger Teig 
in ſich haben, als der gemeine Sauerteig. 


Der gemeine Sauerteig ift zwar dem Feige 
ähnlich; -aber nicht vollfommen gleich: die 
Bierbefen hingegen baben meniger Nebnlich: 
keit mit dem Feige, und find von demfelben 
ſehr unterfchieden. 


Bermifche man den Gauerteig mit ein mes 
nig Bierbefen, fo bekommt man einen Sauer: 
teig, der genug Aehnlichkeit, und auch zu gleicher 
Zeit genug Unäbnlichkeit mit bemfelben bat, um 
ibm eine gebörige Gäbrung wg Tiger Ein 
ſolcher Sauerteig greift den Zeig beſſer am, 
und vereiniger fich wegen feiner Aehnlichkeit 
mit demfelben ; zugleich aber fege er ihn auch 
durch feine Unaͤhnlichkeit in Bewegung. 


J 2 


Nimmt man Sauerteig allein; ſo wird die 
Verbindung der Beſtandtheile des Mehles 
und das ihm eigene klebrichte Weſen zwar auf⸗ 
geloͤſet: aber es erfolget hierauf keine fo vol⸗ 
kommene Verbindung, als der Sauerteig und 
die Bierbefen, mit einander vermiſcht, her⸗ 
vorbringen. 


Die durch die Bierbefen bervorgebrachte 
Bährung treibt nicht nur die Beſtandtheilchen 
bes Mehles aus ihrer Stelle, und vereiniget 
fie nachber wiederum; ſondern fie trenner fels 
bige fo gleich aufs neue, und zwar auf eine an⸗ 
dere Weile; woraus cine fo Pine Berdünnung 
folget, daß die wiederum mit einander verbuns 
denen Theile weniger Verbindung unter fich 
befommen: daher auch dad Waſſer alödenn 
leichter verflieget, und dad Brodt gefchwinder 
austrocknet. 


Die Gaͤhrung des Sauerteiges mit den Bier⸗ 


hefen verbunden, nimmt ihren Anfang mit der 


Aufloͤſung, hierauf vereinigt ſie die Theilchen 
wieder, ohne fie aufd neue zu trennen. Da al⸗ 
fo diefe Gaͤhrung ſich mit der Wiebervereini: 
gung der Beſtandtheile in dem Teige endigt ; 


jo bleibe das Waffer beffer darinnen, und deds ' 


wegen hält fich dergleichen Brodt auch frifch. 
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Man muß ſich auch der Bierhefen mehr bedienen, wenn es kalt ift, als wenn es 
warm iſt; wie auch alsbenn, wenn das Backhaus an einem Falten Orte angebracht ifl, 
als wenn es warm ftehet, 


Es wird überhaupt viel Gefchiklichfeit dazu erforder, wenn ein Sauerteig 
wohl zugerichtet und zur rechten Zeit unter den Teig genommen werden foll: befonders- 
aber ift diefes bey den Vierhefen viel ſchwerer, als bey dem Sauerteig. Hierzu 
fommt, daß die Fehler des Brodtes, die von den Bierhefen herrühren, viel merklicher 
find, . als die, welche von orbinären Sauerteige herkommen. Wenn man zu viel 
Sauerteig oder zu alten Sauerteig genommen bat, fo ſchmeckt das Brodt darnad) und 
iſt fäuerlich ; hat man aber zu viel oder verborbene Dierheferi zum Einfneten genoms 


men ; fo ift das Brodt fauer und bitter, und noch viel fehlechter, als das, fo mit ſchlech— 


sem Sauerteige eingemad)t worden ift. 


Bil man ein recht gutes Brodt haben, fo 
muß die durch das Gaͤhrungsmittel gemwirfte 
Bewegung nicht fo befchaffen ſeyn, daß fie Die 
Beſtandtheile zu ſehr treune, wie folches bey 
Bierbefen, wenn man fie ganz allein nimmt, 
und bey gar zu warmen Waffer erfolget. Dies 
fe Bewegung muß gemäßiget feyn: mil man 
alfo einen Teig haben, der gehörig aufgeht; fo 
muß man zum Einfneten warmes Waſſer, ge 
—— Sauerteig und ein wenig Bierhefen 
nehmen. 


Durch den erſten Brad dieſer Bährung loͤ⸗ 
fer ſich das zäbe Weſen des klebrichten Theis 
les auf; der folgende Grad derfelben verbins 
ber die Theilchen des Mehles in einer andern 
Drdnung, als fie vorher batten, mit einander, 
und daraus wird eine fibleimichte Maffe; 
durch den folgenden Grad der Gaͤbrung vers 
lieren die Eheilchen des Mehles noch mebr von 
ihrem Elebrichten Wefen, fie werden fchleimicht, 


und endlich verwandelt fich diefed durch die. Me 


fortgefegte Gaͤbrung in eine Art von Gallerte, 
welche feine Gallerte alddenn durch die Feuch⸗ 
tigkeit ſehr leicht aufgelöfer werden kann. Und 
in dieſem Zuftande muß der Teig feyn, wenn er 
gutes Brodt geben foll, das leicht zu verbauen 

, und nahrbaft iſt, auch Ju Suppen fich gut auf: 
Bochen laßt. 


Auf diefe Art entſteht aus der Gährung bald 


Man. 


eine genauere, bald eine geringere Verbindung ;' 


nachdem die Körper, die gegobren haben, bes 
fchaffen find, und nachdem die Zeit der Gaͤh⸗ 
rung länger oder kuͤrzer gewefen if 


Der Teig, welcher nicht aufgegangen iſt, if 
klebricht; der Sauerteig benimmt ihm bie. 
Verbindung, moraus dieſer Kleifter erzeugt 
murde, indem er dag in dem Feige befindliche 
Mehl trennet. Die Auskeimung der Gewaͤch⸗ 
fe bat eben die Wirkung, welche die Gäbrung 
bat; oder welches einerley iff, Die Nuskeimung 
derfelben ift eine Gaͤhrung. Das Mebl von 
außgefeimten Getreyde verdicker fich ebenfalld 
nit. Die Wirkſamkeit des Körngeng, vers 
möge welcher «3 den Kein forttreiber, und 
durch dad Erdreich bricht, oder mit eincın 
Worte, die Auskeimung entkräftet das kleb⸗ 
richte Weſen, fo fich in dem Meble des Koͤrn⸗ 

end befinde. Die Ausfeimung aber bringt 
eine Säure bervor, wie die Gabrung bey dem 
bie. Ein Grundfag der in der Beſchrei⸗ 
bung der Brauerkunſt erklärt werden muß. 


Weichet man das Diehl, wie es an fich ſel⸗ 
ber ift, in Waſſer ein; fo nimme es einen 
Schleim an, der fich in Kleifter verwandelt: 
bat «8 hingegen gegohren; fo iſt es nicht mehr 
Flebricht. 

Wenn. man, nachdem man dad Mehl in 
Waſſer geweicht hat, beydes mit — ans 

euer 
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Man kann nicht leugnen, daß das mit Bierhefen eingemachte Brodt leichte 
ſauer, bitter, und in dem Munde klebricht wird; Eigenſchaften, welche ein dergleichen 
Brodt dem Breye und der Milch in den Suppen mittheilet; hingegen iſt das gehefete 
Brodt nicht allemal dieſen Zufaͤllen ausgeſetzt; ſondern nur alsdenn, wenn man eine 
ſchlechte Wahl und Gebrauch von den Hefen machet: man kann ſo gar zu ihren Vor— 
theile ſagen, daß ſie das Brodt, wenn ſie zu rechter Zeit zum Gebrauch angewandt 
werden, leichter machen, und ihm einen beſſern Geſchmack geben. 

Um zu wiſſen, wie man bie Hefen bey ber Einteigung des Mehles recht gebraus 
hen folle, damit man gutes Brodt erhalte, muß man aus der Erfahrung lernen, daß 
das mit ordinären Sauerteige, wozu ein wenig Bierhefen gemengt worden find, gefäuers 
te Brode nicht nur einen beffern Geſchmack bat, fondern auch nicht fo leicht austrocknet, 
als das Brodt, welches entweder mit Sauerteige allein gefäuert, oder mit Dierhefen 
allein gebefet iſt; und daher vertrocknet auch das fefte grobe Brobt (le gros Pain de 
Goneſſe) zu welchem nur gemeiner Sauerteig genommen wird, und die Fleinen Caffee⸗ 
brodtgen, in welche nichts als Hefen kommt, viel eher, als andere Sorten von Brodte, 


zu weldyen man ein wenig unter den Sauerteig gemengte Hefen nimmt, 


u fetset, fo wird ed dick, giebt einen Kfei: 
er, oder eine Urt von Brey. Laͤßt man es 
bingegen, iebe man es Fochet, näbren. fo wird 
es ſich nicht verdifen; denn die Gabrung wird 


die Beſtandtheilchen des Mebie ichon völlig. 


abgeſondert, getrennt und zerrbeilt haben; mo» 
Durch es fein klebrichtes Weſen verliere. Die 
Gäure, welche durch bie Gabrung zum Bor: 
febein kommt, d. i. die Säure des Eauerteiged 
löfer den feimichten Elebrichten Theil des Meh⸗ 
fed auf, wie ich in der ıgten Anmerkung er: 
Hart babe, wo ich von der Auflöfung des Mehls 
geredet habe- 


Hieraus fiehet mar, wie weit und auf was 
für Art die gegohrnen meblichten Sachen von 
den ungegobrnem unterfihieden find. 


. Man fiebet ferner, warum meblartige Rör: 
per, die weder gegohren, noch gekocht haben, 
ſchwerer zu verbauen find, warum fie mehr 
Blähungen erregen, und weniger Nahrung ge: 


3 Man 


durch die Gährung oder das Kochen aufgeläft 
worden ift. 


Man fiebet auch, warum man die meblich» 
ten Sachen, welche nicht genobren haben, mehr 
kochen muͤſſen, als die, fo die Gaͤhrung aufges 
flanden baben; weil nämlich das Kochen fo 
wobl, ald die Gaͤhrung den Hlebrichten Theil 
des Mehles aufloͤſet. 


Man ſiehet noch ferner, warum die Tatarn, 
welche von Mehlſpeiſen leben, die fie nicht For 
chen, fondern in Waffer oder Pferdemilch eins 
weichen, ſich mehr des Hafer: und Gerftens 
mebles bedienen, welche weniger von dem kleb⸗ 
richten Theile bep ficb führen, aber mehr Gäus 
re baben, als dad MWeizenmebl, und dafi fie 
dieß nicht nur aus der Urfache thun, meil fie 
weniger Weizen, ald ander Getreyde haben. 


Und endlich ſiehet man noch, daß bie Kennts 
miß der Dinge, die wir täglich zum Lebens: 
Mrchale gebrauchen, der Geſundheit nuͤtz⸗ 
ich ſey · 


ben, als die, deren klebrichter Theil entweder lich ſe 
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Man muß aber, wenn man friſches und gutes Brodt haben will, ſehr wenig 
Hefen unter den Sauerteig nehmen; thut man das nicht, ſo haͤlt ſich das Brodt, wie 
die Erfahrung lehret, deſto kuͤrzere Zeit, je mehr Heſen in Teig genonnnen worden find, 
Das weiche Brodt trocknet viel geſchwinder aus, als das grobe feſte Brodt; und Dies 
ſes eher, als das Brodt von feſtem Teige, weil das weiche Brodt mehr Bierheſen hat, 
als das halbweiche Brodt, und dieſes wiederum mehr, als das ſeſte Brodt. 


Wenn man nicht etwas Bierhefen zur Verſertigung des Brodtes von feſtem 
Teige nimmt, fo vertrocknet daffelbe eben jo bald, ja wohl noch eher, als das halb⸗ 
weiche. Die großen Brobdte, zu welchen nur Sauerteig fommt, vertrocknet defto mehr, 
weil fie von feftern und mehr durchkneteten Teige find; ja fie würden aud) geſchwinder 
austrocknen, als das Caffeebrodt, wenn ſie eben ſo klein gebacken wuͤrden. 


Mit den Bierhefen verhält es ſich nicht fo, wie mit dem gemeinen Sauerteige, 
deſſen Menge nach der verfhiedenen Güte des Mehles, oder des Getrendes, aus dem 
das Mehl gezogen worben ift, verfchieden fenn muß. Die Bierhefen haben nicht fo 
viel ähnliches mit dem Mehlle; ihre Wirkungen find ihnen felbft mehr eigen, und von 
der Natur des Teiges mehr unterfchieden, und von berfelben nicht fo abhängend; fie 
theiten ihre Eigenfchaften dem Teige weniger mit, und .vermifchen diefelben nicht fo ges 
nau mit ihm, wie die Wirfungen des gemeinen Sauerteiges; und eben diefes macht, 
daß der gemeine Sauerteig natürlicher ift. 


Ueberhaupt thut ein Biertelpfund Bierhefen eben fo viel Wirfung,. als acht 
Pfund gemeiner Sauerteig; zu zwanzig Pfund Teig werden vier Unzen Hefen erfors 
dert, mern man naͤmlich feinen Sauerteig dazu nimmt, 


Es giebt Beer, welche gleich bey den erften Schüffen, Bierhefen umter den 
Sauerteig thun, damit der Teig und der Sauerteig defto eher feine Zurichtung erhalte. 
Drdentlicher Weife nimmt man zu Paris 24 Pfund DBierhefen unter fo viel Gauers 
teig, als man zu fechs Gebaͤcken oder ohngefehr gco Pfund Brodt nörhig bat, welches 
auf jeden Schufi, einen in den andern gerechnet, 150 Pfund * austrägt, und, hiermit . 
fängt man des Abends an. 


Gemeiniglich nimmt man zu vier Gebaͤcken, jedes zu 180 Pfund gerechnet, naͤm⸗ 
lich zu den zwo erften, und zu den zwo legten, wenig ober gar eine Hefen. 5 
Auf 


* a giebt es — die von — Brodten 32 Stück auf einen Schuß 
nehmen. D. S. 
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Auf den vierten und fünften Schuß macht man Heine Brodte (Panafles), da 
mit fie des Morgens fertig werden. 


Der fehfte Schuß find fefte Brodte, die besmegen gebacken werben, bamit man 
die, fo man etwa vergeifen hat, dadurch wieder einbringe, oder Damit man 
die feften Brodte frifcher habe. Das Brodt von den drey erften Schuͤſſen wird 
uzuerſt verfauft. 


Auf ist befchriebene Art verfahren die meiften parifer Becker gemeiniglicy ben 
Abend vor dem Marftage: die übrigen Tage haben fie an einem Pfunde Bierhefen ges 
mug, um fie unter den Sauerteig zu bennahe 400 Pfund zu mengen, Man nimmt 
j. E. ein halb Pfund Hefen-zu dem erften Ofen voll von 58 vierpfündigen Brodten, 
und alfo zu 232 Pfunden. Zu dem folgenden Dfen velf nimmt man nur fünf bis fechs 
Ungen, weil der Sauerteig ſchon etwas: von den Bierhefen an fid) genommen bat; und 
man verringert die Menge der Hefen bey jedem folgenden Schuffe immer mehr, weil 
die folgenden Sauerteige auch immer mehr von den Bierhefen an fich nehmen. 


Urbrigens nimmt man auch nach der verfchiedenen Beſchaffenheit des Teiges, 
ober des Brodtes, das man haben wilt, mehr oder weniger Bierheſen zum Kneten: 
will man weiches Brodt baden; fo nimmt man mehr Hefen, bädt man aber nur Brodt 
von feiten Zeige; fo nimmt man weniger, 


Voritzo giebt es in Paris virle Becker, welche zu Verfertigung des Brodtes - 
von feften Teige Bierhefen unter den Sauerteig nehmen: zu einem Schuffe von zr viers 
pfindigen Brodten mengen fie drey Sechstheil Hefen zum Sauerteiges und zu eben fo 
viel groben Brodten, welche mehr Mebt und weniger Waſſer bey fich führen, nehmen 
fie eben fo viel. 


Zum ſchwarzen Brodte nimmt man gar feine Bierhefen; es fen denn, daß das 
Bredt bald fertig werden voff, und der dazu gehörige Sauerteig feine völline Jurichtung 
noch nicht hat. in wenig Bierhefen giebt ihm einen beffern Geſchmack; das gemeis 
ne Volk aber, welches dergleichen Brodt Fauft, faget, daß das Brodr der Beer, die es 
alfo zubereiteten, feinen Mugen brächter es beflagt ſich, daß dergleichen Brodt zu ge» 
ſchwind abgienge, weil man, indem es leichter und von beſſern Gefhmad ift, mehr 
davon verzehret. 


Eine andere Urſache, die man hat, feine Bierhefen zu den ſchwarzen Brodte 
zu nehmen, iſt, daß ber ſchwarze Teig leichter. gährer, als der Teig zu dem 
‚weißen Brodte. 

’ Die 


‚ baden. 
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Die Zeit, Bierhefen zu dem Teige zu nehmen, iſt die, wenn man ben Sauers. 


teig aus dem Backtroge genommen hat; erſt durcharbeitet man ihn, dann ninimt mar 
ihn heraus, hierauf mache man ein Fleines Loch in dem angefangenen Teig, um in daffels 
be die Bierhefen mit etwas Waffer einzuweichen. Wenn man den Teig wärmte, wels 
ches eine gute Methode wäre, von der ich in der Folge reden will; fo koͤnnte man bie 


Bierhefen in das Waller einweichen, mit welchem man den Teig einteiger, er 


Hierbey muß ich die Anmerfung machen, daf man einen mit Bierhefen ges 
machten Sauerteig nicht aufheben fann, weil er, wie die Becker fagen, die Kraft zu ger 
ſchwinde vergaͤhrt (il jette fon feu trop vite), er artet aus, und wird plößlich 
fauer. Will man einen Sauerteig haben, der ſich lange aufheben läßt; fo muß man 
ihn von einem Teige nehmen, zu welchem nur gemeiner Sauerteig genommen worden iſt; 
man nimmt denfelben von dem Teige weg, ehe man bie Bierhefen hinein thut. Man 
kann ſich deſſelben Hingegen zu Berfereigung kuͤnſtlicher Arten von Gauers 
teige bedienen. 


Künftlihe Gaͤhrungsmittel. 


Bra Weiſe leihen die Becker einander Sauerteig zum Brodtbacken, und bie _ 


Bierbrauer Stellhefen zum Bierbrauen. Kann man aber fein gemeines Gaͤh— 
rungsmittel haben ;. fo fann man mit einer jeden der Gaͤhrung fähigen Sache eines herr 
vorbringen, die Materie, fo man als den Urjtoff des Sauers nimmt, fey nun was für 
eine’es wolle; entweder aus dem Thierreiche, wie der Lab zur Mil; oder aus den 
Mineralien, z. E. ſaͤuerliches Waſſer; oder endlich (welches am gemeinften, beften 
und dem Teige am ähnlichten ift) aus Vegetabilien *, wie der Weinefig. In Ins 
dien bedienet man fich fauren Palmenfaftes, an ftatt des Gaͤhrungsmittels zum Brodt⸗ 


An vielen Orten in Teutſchland nimmt man das Vier, wie es an ſich ſelber 


ift, und läßt den Teig damit aufgäbren **. 


* Ein gewiffer Becker verficherte, er wolle 
binnen zwo Stunden fo viel Sauerteig verfer: 
tigen, alg für eine Armce zum Backen auf eins 
mal erfordert würde, ohne etwas mehreres das 
zu au nebmen, ald Mehl, Waſſer und Kürbis: 
kerne. D. S. 


ee Hier iſt der Herr Verfaſſer ohne Zweifel 

unrecht benachrichtiget worden. Mehrere 

Meiſter, die ich barüber befragen, und die auf 
F 


‚gefeben noch gebörer hätten. 


ihrer vormaligen Wanberfchaft fich in den 


Diefe 


teutſchen Beckereyen ziemlich umgefeben, - bas 
ben mich verfichert, daß fie dergleichen weder | 


Ihre Berficher | 


rung iſt auch deſto glaubmürbdiger, je weniger . 


das Bier für ein Mittel, Die 


äbrung zu bes | 


fördern, angefeben werden kann: auchitunges, : 


oder neugebraueted Bier thut diefe Wirkung | 


nicht; ja nicht einmal geringe, oder waͤſſerige 


Hefen. Die Art, den meftphälifchen Bomper: | 
nie 


- 


* 
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Diefe verſchiedene Sachen koͤnnen dazu dienen, daß der Teig aufgehet und die 


natuͤrliche Gaͤhrung beſchleuniget wird 9". 


Anfaͤnglich hat das Gaͤhrungsmittel den 


Geſchmack der Sache, die man zum Gaͤhren genommen hat: knetet man es aber wies 
derum mit Mehle und Waffer durch; fo wird der erfte Geſchmack ſchwaͤcher, ohne daß 
fich die Kraft des Gährungsmittels verringert; fie vermehrt ſich vielmehr durch das. 
Gähren, fo daß zulegt der Gefchmad der Sache, die man anfänglid) zum Gauerteige 
genommen hatte, unmerflih wird, und fich verliert, indem nur die mwefentliche Eigen⸗ 
ſchaft des Sauerteiges, die ſich vermehret hat, übrig bleiber. 


"Einen alten verfauerten Sauezteig kann man auf folgende Art wieder herſtellen. 
Man knetet ihn mit Mehl und Waſſer durch; laͤßt ihn hernach einige Stunden in der 


J 
| nickelzu verfereigen,bat boch wohl zu biefer Nach⸗ 
richt, wicht Anlaß gegeben. Diefes felte Brodt, 
| deffen ich. ſchon einmal Erwehnung getban, 
| wird mit bloßem Waſſer gefäuert. ie Back: 
! träge, worinne ed gebacken wird, werden nicht, 
J wie fonft gewöhnlich ausgekratzet; es bleiben 
| alfo die Gruͤmein am Backtroge hängen. Ehe 
nun gebacken wird, gießt man Waffer in den 
\ Badırog, melches die Säure annımmt, und 
24 Etunden lieben muß, che gefnetet wird. 
| Die Brodte werden eckigt gemacht, im Dfen 
‚eind and andere gefchoben, und müffen 24 
Stunden im Dfen fteben, ebe fie heraus ge: 

nommen werden. D. S. 


sı Pen der Babrung vereiniget fich anfang» 
Ikh dad Salz und dag Waffer mit einander; 
das Irdiſche oder Erdigte welches aröber und 
in größerer Menge vorhanden iſt, als das 
GSal;, kann ſich nicht fo mit dem Wäfferichten 
verbinden: indeſſen vereiniget ed ſich vermit⸗ 
telſt des Salzes mit denifelben ; und bepdes, 
namlich Erde und Salz vereinigen das ölichte 
Meien damit; welges fich für fich ſelbſt nicht 
würbe mit dem Waffer haben vermifchen 
können. & 

Die oͤlichten Theilchen vermifchen fich mit 
ben Erdtbeilchen noch mebr, ald mit den Salz: 
—— weil das Salz etwas waͤſſerichtes an 
ich bar." 


Folglich wirft bep der Gaͤhrung dad Waſſer 


Wärme 


auf den falzigen Theil, und durch Hilfe deſſel⸗ 
ben auf den irbifchen; und dag Slichte, wenn 
ſich etwas dabey befindet, wird von diefer Bes 
wegung oder Wirkfamfeit auch angegriffen. 


Das Waffer erhält ſeine Bewewequng von 
feiner Flüßigkeit, und theilet dem Körper. den 
«8 berübret, und mit dem ed verbunden wird, 
etwas von diefer Bewegung mit, 


Die Gelegenbeit von der Bährung gu reden, - 
kommt in dieſem Werke oft vor ; fonderlich bey 
den Gahrungsmitteln der Berker : und ich hal⸗ 
te für meine Schuldigkeit davon zu bandeln, 
meil man noch nicht genau genug weiß. maß 
Gaͤhrung if. Man kennet fie fo feblecht, daß 
man nicht einmal darinne einig werden kann, 
mas man unter dem Worte Gahrung (Fer- 
mentation) verſtehen ſoll. 


In dem verfloffenen TFabrbunderte iſt bie 
Bäbrung von den meiſten Arzneygelebiten im. 
übeln Ruf gebracht morben, und den meilten 
Naturkündigern unbekannt gewefen- 


Ich babe bey biefer Abhandlung von der 
Gaͤbrung keine andere Abſicht, als die Aufs 
merffamfeit der Arzneygelehrten auf Diele 
Wirkung der Natur gm erregen, und die 
Narurfündigr aufjumuntern, zu dem, 
mas ich davon gefagt habe, noch mehr pin 
ju zu thun. 


K 
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Wärme aufgehen. Hierauf Fnetet man dieſen neuen Sauerteig nach einer Stunde 


aufs neue durch, indem man ihm jebesmal vermehrt. Dieſes wiederholet man fo lan» 


ge, bis er zu einem mwohlriechenden und guten Sauerteige geworben iſt; welches daher 
gefchiehet, weil der alte Sauerteig, der zu einer, größern Maffe gebracht wird, ſcch in in 
dem neuen, welcher durch die Gährung angefeuert wird, gleichfam verliert. — 


Es wäre zu wuͤnſchen, daß man ein beftändiges Gaͤhrungsmittel zu machen 
wuͤßte, weiches die Stelle der Bierhefen verträte; weil man diefelben nicht zu allen Zei⸗ 
ten zu Paris wohl haben kann, auch in denen Laͤndern niemals hat, wo der Wein und 
Cider gemein find, das ift, in denen Ländern, wo man fein Vier und ſolglich ouch 


feine Hefen hat. 


f 


Es würde fo gar für die Wirthfchaft eine nuͤtzllche Sache feyn, wenn man em 
Gäprungsmittel baben fönfite, welches weniger Foftete, als die Bierhefen. Herr Mas 
liffet Hat mir gefagt, daß ein gewiſſer Becker zu Paris das Jahr über mehr als 2000 
Sranfen für Bierhefen ausgäbe, 


In Kunfeld Buche, fo den Titel Laboratorium chymicum fuͤhret, liefet 
man, daß biefer Arznengelehrte lange Zeit unterfucht babe, welches der erfte Sauer 
(premier Levgin) ber Becker fen; daß er aber niemanden in Torgau angetroffen 
hätte, der ihn von biefer Sache unterrichten koͤnnen, bis er endlich einen Beder gefun« 
den, der es ihm gefagt habe. Er beftehet, nadı Ausſage diefes Beders, nur in ein 
wenig unzubereiteten Hopfen, Weizenmehl, Enweiß und etwas Zucker; mit diefem ſoll 
ein Beder einen immerwaͤhrenden Sauerteig machen fönnen, Ich finde aber nicht, 
daß biefer Sauerteig gur fey *. 


- Die Römer wußten Sauerteig zu machen, welcher fih Jahr und Tag erhielt. 
Wie Plinius im zwenten Kapitel des achtzehenten Buches fagt, beftund der vor⸗ 
nehmſte Gebraucd des Hirfens darinne, daß man Sauerteig daraus machte, indem 
man ihn mit Moft unterfnetete. Wenn ber Moft in den Fäffern gährt, muß man 
die Hefen davon eben fo wohl adffangen, als die Bierhefen ; biefe Weinhefen nun vers 
mifcht man mie Hirfenmehle, und Fnetet fie wohl durch, bis es ein Teig mwirb, ben man 
an der Sonne trocknen läßt, und wenn er getrocknet ift, an einem trocknen und frifchen 
Orte wohl verwahrt, um ſich deffelben als eines Gährungsmittels zu bedienen. Indeſ⸗ 

- | : fen 


* Einige nehmen gute Bierbefen und Hirfe: Tiefländifchen Landwirthſchaftsbuche S. 3ar. 
mebl. und machen Balien daraus, die fie im und Herr D Scororı: Carniolae ferınem- 
Schatten trednen, und auch in der Kälte ver: tum panis ex feminibus milii parant, Iter ty-· 
wahren; ſchreibt der Here von Fiſcher im rolenfe in ann. bifl, war. I. D. S. 
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Ten ſollte man glanben, daß dieſe Art von Getreyde zum Sauerteige nicht wohl zu ges 
brauchen wäre, weil fie ſchwer gährer ; inzwiſchen iſt vielleicht der Hirſe fo befchaffen, 
wie die Erbfen, welche auch) ſchwer zum Gähren gebracht werden fönnen, ob fie gleich 
bfähend find, von welcher Eigenfchaft fie das Vermögen der Gaͤhrung erhalten, 


Die Römer machten auch mit abgefiebten Hülfen und ben fetten Weizenfleyen 
ein Bährungsmittel. ie fneteten diefelben mit Moft, oder weißen, füßen und drey⸗ 
fägigen Weine; hierauf formirten fie ſolche wie Räucherkergen, die fie an der Sonne 
dörrten: wollten fie nun Brodt baden; fo weichten fie diefe alfo geformten Kienen 
mit dem feinften Weizenmehle in Wafler ein, und ließen es fochen; endlich untermeng« 
ten und fneteten fie diefen Sauerteig mit dem Mehle, das fie zum Brodtbacken verbraus 
then wollten. Sie hielten dergleichen Brodt für das beſte. Won diefem Sauerteige 
nahmen fie acht Unzen zu einem Boiffeau Mehl, Es ift aber bey Verſertigung diefes 
Sauerteiges bie Unbequemlichkeit, daß man ihn nur zur Zeit der Weinlefe zus 
bereiten kann. r 


Man kann in ber Gefchwindigfeit einen Sauerteig aus Bierheſen allein und 

aus Mehle mahen.. Wenn die Vierhefen troden find; fo läßt man fie in Waſſer 
auflöfen, welches etwas wärmer feyn muß, als man es zum ordentlichen Gauerteige 
nimmt. Erſtlich weicher man das Mehl für fih ein, und macht einen weichen Teig 
daraus; die Bierhefen läßt man auch fir fich in Waffer zerweichen, und mifchet als« 
denn beydes unter einander. In einer Viertelſtunde gährt beydes mit einander auf, 
Man thut diefen Sauerteig alsdenn in den Sauerort im Backtrog, fo, wie man mit 
‚den flüßigen Bierhefen thut, wenn man einfneten will. 


Zu diefem Eünftlichen Sauerteige muß man ein Pfund teodne Bierbefen neh⸗ 
men, und ohngefehr ein Pfund Mehl und zwey Pfund Waller; moraus man einen 
‚Sauerteig von vier Pfunden befommt. Diefen Sauerteig muß man nicht fehr durch« 
arbeiten, damit das geiltige Wefen, fo die Kraft deffelben ausmacht, nicht verfliegt. 
Ohngefehr eine Viertelftunde darauf knetet man ein, welches man eher oder fpäter thun 
kann, je nachdem es die Gährung des Sauerteiges erfordert, welche nah Beſchaffen⸗ 
‚beit der Bierhefen, der Jahrszeit und des Wetters verfchieden iſt. 


Das mit diefem in der Gefchwindigfeit zubereiteten Sauerteige gemachte 
Brodt wird feichtlich bitter, welches vornehmlich von dem Hopfen herkommt, deifen man 
fid ben dem Bierbrauen bedienet. Es wäre beffer, wenn es fich thun ließe, Laß man 
ben Zubereitung dieſes Sauerteiges die Bierhefen mit orbinären Gaurrteige oder nur 
mit Brodtteige einmeichte, als daß man ihn mic Mehle und Waſſer einweicher. 


8: Zufelge 


— 
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Zufolge der Nachricht, die ich aus fonbon über bie Art, bas Brodt in Eing⸗ 
fand zu baden, erhalten habe: bereiten die Berker dafelbft ihren Sauerteig auf fol« 
gende Weife: Ste machen einen Zeig. von Mehle und Waſſer, in wel 
chen fie fo viel Bierheren hun, als zur Gaͤhrung nöchıg iſt; man 
thur auch ein wenig Salz hinein, Damit fich der Teig nicht uͤbergaͤh⸗ 
re. Ein auf diefe Art _zubereiteter Teig heißt Eponge (ein Schwamm). 
Diefen Schwamm laͤßt man fünf Stunden fang ın einem Ge⸗ 
faͤße ſtehen. 


Don dem Salze, das man zum Brodte nimmt, 


il man qutes Brodt haben; fo ift es nicht genug, daß man gutes Mehl hat, bies 

fes einreiget und wohl durchfnetet, und dann in den Dfen fchiebt; fondern man 

‚muß die Güte deffelben durch den Sauerteig fo zu fagen erhöhen, wie ich es erflärt 

babe, und durch das Salz vermehren, weldyes, wenn es auf gehörige Art zu dem 
Brodte genommen wird, biefes Nahrungsmittel ebenfalls vollkommen macht, 


Salz, das im Waffer aufgelöfer ift, verurfachet, daß daffelbe viel genauer in 
das Mehl eindringt, und fich befier mit bemfelben verbindet; das Mehl nimmt alfo 
vermittelft des Salzes beym Einfneten mehr Waffer an, und folgli mache man aus 
der nämlichen Menge Mehl mehr Brodt, wenn man Salz hinein thut, als wenn man 
feines dazu chut *; weil das Waſſer ein mwefentlihes Stuͤck des gebadenen Brod⸗ 
tes ausmacht. 


Es hat aber das Salz bey Verfertigung des Brodtes nicht nur in Anfehung 
der Menge, fondern auch in Anfehung der Güte feinen Nußen; denn das Brodt wirb 
davon leichter, und erhält einen beffern Gefhmaf. 


Ungefalzenes Brodt waͤgt ſchwerer, als das gefalzene; obſchon das Salz, mie 
bekannt ift, ſehr ſchwer iſt. Diefer Unterſchied kommt daher, weil durch das Salz 
viel Waſſer in den Teig hineingebracht, und das Brodt alſo lockerer und folglich auch 
leichter wird. Salz und Luft tragen etwas zur Menge und Leichtigkeit des Brodtes 
bey; denn e8 wird dadurch mehr Waſſer in den Teig gebracht. Das Salz fewohl, 
als die $uft, welche viel Waffer an ſich nimmt, haben die Eigenfchaft, die Körper, 
mit denen fie verbunden werden, auszutrodnen. Das Sal; macht fo wie die 


- Luft 


Unſere Becker unterlaffen diefed gemei- menget wird. Einige pflegen anch Kuͤmmel 
niglich z wiewohl im Reiche, auch ſchon zu darunter zu baden, welches beſonders von den 
Eifenah, Salz unter das Rockenbrodt ger Juden gern gegeffen wird. D. S. 
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duft den Teig trockner, denn durch beyde wird das Waſſer genauer mit, Su 
ben verbunden. , 


j Ich habe angemerkt, daß das gefalzene Brobt, wenn es Falt wird, weniger 
von feinem Gewichte verliert, als das gemeine ungefalzene Brodt. Inzwiſchen trock⸗ 
‚net das gefalzene Brodt eher aus, als ſolches, mworinne fein Galz ift: ift es hingegen 
altbacken, fo dauert es aud) länger, und verdirbt nicht fo leicht, Will man das ges 
falzene Brodt frifchgebaden effen, fo muß man es den erften Tag effen ; welches befonders 
‚daher kommt, weil das gefalzene Brodt überhaupt loderer ift, als anderes Brodt. 


Das Salz verbeffert den übeln Geſchmack des Mehles, welches von ausge» 
‘Feimten Getreyde ausgezogen ift, ober auf den Schiffen, in den Scheunen oder Boͤ⸗ 
‘den verdorben ift; manchmal würde das Brodt von dergleichen Getreyde gar nicht zu 
effen ſeyn, wenn man nicht viel, ja manchmal fo viel Salz hineinbüde, daß es ein wenig 
äüberfalzen würde. Das Salz hat auch die Eigenfhaft an ſich, daß es dem Sauer⸗ 
seige feinen ſchlechten Geſchmack benimmt, mern er nicht jung genug ift: hingegen vere 
derbt und vertreibt das Salz den guten Getreydegeſchmack bey dem Brodte 53. 


Meder in Bretagne, noch in Provence nimmt man Bierhefen zum Brodte, 
‘um ihm einen guten Gefchmad zu geben: ‚denn weil man bafelbft fein Bier brauet; 
fo hat man auch feine Hefen; man nimmt aber bey dem Einfneten mehr Salz dazu, 
als in denen tändern, wo man ſich der Bierhefen bedienet. 


Das Salz ift-darinne von den Bierhefen unterfchieden, daß man bey demfel« 
ben eben fo viel gemeinen Sauerteig nehmen muß, als man außerdem zum Teige neh» 
men würde; man fann allegeit bey dem Einteigen eben fo viel Sauerteig nehmen, als 
‘wenn man fein Salz hinein thäte, 


Ein gemäßigter Gebrauch des Salzes beförbert bie Verdauung, unb wieder⸗ 
ſtehet der Faͤulniß im Körper: man ſiehet auch, daß alle Thiere von Natur gern Salz 
freffen. Wie id) glaube, fo bedienet man ſich deffelben nicht häufig genug bey den 
Kranfheiten derer Thiere, welche von Pflanzen und Früchten leben, 


Ich halte das Saly ben den Mepifpeifen , die nicht gegohren haben, noch) für. 
ee als in dem mit Sauerteige eingemachten Brodte; weil der Sauerteig daffelbe 
83 \ nad) 


2 Das Goal; vereiniget ſich, durch die Gäh- verfliegt; denn, wie bekannt iſt, fo bringt es 
rung des Zeiged mit Hige, mit dem dlichten die Eigenfchaft des Salmiacd mit ſich; die 
‚Theile, und wird alfo weniger feuerbeftändig, : Dinge, mit denen «8 verande⸗ iſt, flüchtig 
und etwas falmincartin: ift es fo befchaffen, zu machen, 

fo macht ed, dag der Geſchmack des Weizend 
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noch mehr auflöfer, als bie Meptfpeifen ‚ welche nicht gegohren haben, und oh⸗ 
ne Salz find, 


Dem Teige, zu welchem man Sal genommen bat, fann man in dem Ofen: 
ſchwerer eine Farbe geben, als wenn man fein Salz hinein gethan hat; es macht hin⸗ 
gegen, daß die Brobtrinde, wenn man fie in Suppen Eocht, weicher wirb, und fich in 
dem Flüfigen auflöfet , und doch feine Form behält, ohne ſich zu zerbrödeln: man muß 
daher bey den Eaffeebrödtgen und zu den kleinen weichen Brödtgen, mit welchen man 
getrodtnete Rinde zur Potage machen will, Salz mit einmengen. Aus der nämlichen 
Urſache muß man Salz zum Einfneten ver Potagebrödtgen nehmen; und billig jollte 
‚man es auch allegeit in die Suppenbröbtgen thun; denn das Salz macht, daß das 
Brodt in der Suppe beffer weicht. Man muß hierüber die Artikel von dem Pota⸗ 
‚gebrodt, dem Suppenbrodt, und den geddrrten Rinden nachſehen. 


Das Salz ift gut den Teigzufammen zu halten, welcher matt, oder, nad) dem 
Ausdrucke der Beder, fletfehigt (veule oder läche) iſt; teigee man alſo Mehl von 
ſolchem Getreyde ein, davon der Septier nur 210 bis 230 Pfund waͤgt, und von _ 
fehlechterer Guͤte ift; fo muß man Salz dazu nehmen, Man kann auf 20 Pfund 
Teig, der aus Mehle, wovon ber Septier Getrende 210 Pfund gehalten "hat, ges 
macht worden.ift, obngefehr eine Unze Salz rechnen: hat der Septier Getrenbe 220 
Pfund gewogen, fo kann man zu 20 Pfund von dergleichen Zeige eine halbe Unze Salz 
nehmen: ift er von einem Getrende von 230 Pfund, fo fommen zwo Drachmen Salz 
zu 20 Pfund Zeige. In England wird ordentlichen Weife ein Pfund Salz auf je 
den Boiſſeau Mehl genommen. 3 


Das Salz hat mehr Kraft als die Blerheſen, den Teig feſte zu machen: * 
wenn die Hefen einen Teig in die Hoͤhe getrleben haben; ſo verurſachen ſie hernach, 
daß er fletſchigt wird, zumal wenn das Mehl von Getreyde gemahlen worden, das 
nicht trocken geweſen iſt. Kurz, ein Teig der durch das Salz zuſammen gehalten 
wird, erhaͤlt ſich allezeit beſſer, als durch die Bierhefen. 


Vornehmlich muß man ſich des Salzes bedienen, wenn man den Teig mit 
Bierheſen einmacht; weil man alsdenn die Gährung zurück halten muß, damit ber 
Teig wohl aufgehe. Das Salz hält die Gährung der Gährungsmittel und des Tele 
ges auf; aber Durch dieſes Aurhalten erlangen fie Ihre Zurichtung befler: die Gäh« 
rung wirft dadurch mehr innerlich, und das Brodt wird leichter. Das Salz hält den 
Zeig zuruͤck, daß er nicht fo geſchwind aufgehen kann; denn es kühler die Gährung ab, 
Wenn man fein Salz in den Teig thäre, ‚der aus Mehle von ſchlechtem Getreyde 

gemacht 
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gemacht iſt; fo würde ſich der Telg uͤbergaͤhren, und ber Becker wuͤrde genoͤthiget fenn, 
ihn gar zu jung, das heißt, ehe er genug gegangen ift, zu nehmen; das Brodt das 
von würde alsdenn figen bleiben und fehlüfige werden: denn man hätte den Teige nicht 
Zeit genug gelaffen, von dem Sauerteige hinlänglich durchdrungen und.auseinander ges 
trieben zu werden, Wollte der Weder, diefem Uebel abzuhelfen oder auszuweichen, 
diefen Teig völlig aufgeben laſſen; fo würde er zu weich werden, und wegen der fchlech« 
ten Guͤte des Getreydes feinen Halt haben, und er würde in dem Ofen, an ſtatt fich 
zu heben, ſich wie ein Brey flerichen *: dieſem Fann aber durch das Salz, welches 
man beym Einfneten hinein thut, abgeholfen werben. J 

Die Menge des Salzes, welche man zu dem Teige nimmt, muß ber Güte 
des Mehls gemäß ſeyn. Ein Mehl, welches von Natur wenig Salz bey fich, und für 
ſich felbft wenig Geſchmack hat, Hat Salz, oder, deutlicher zu reden, mehr Salz noͤthig, als 
man zu einem Mehle nehmen würde, das beffer und nicht gar zu alt ift. Nimmt man 
im Gegentheile gar zu viel Salz zu dem Zeige fo geht derfelbe nicht fo gut auf. 


Die rechte Zeit, das Salz in ben Sauerteig zu thun, iſt die, nachdem man zus 
erſt ben Sauerteig eingeweicht hat, und zum zweyten male das Waffer, mit welchem ges 
Enetet werden foll, aufgießet. Wollte man das Satz ſchon zu der Zeit hinein thun, 
wenn man ben Sauerteig zubereitet: fo würde man ihn verhindern zu gähren: denn 
bas Salz hält die Gährung auf. Mur in dem Falle würde man das Salz alsdenn 
hinein thun fönnen, wenn man befürchten müßte, daß fi) der Sauerteig übergähren 
möchte, wie folches ber mit Hefen angemachte Sauerteig thut. Des Salzes muß, 
man ſich auch bedienen, einen Sauerteig ‚aufzuhalten, welcher fonft feine. Zurichtung 
eher erhalten, würde, als er follte, vr a 


Noch nüglicher ift es zu dem ſchwarzen und großen Brodte Salz zu nehmen, 
um die Gährung beffelben aufzuhalten, und es vollfommen zu machen: denn bag 
ſchwarze Brodt gehet mehr, als das weiße, 


Ueberdieß würde das Salz in dem Brodte ber armen Leute nüglicher 
fenn, um es nahrhafter zu machen; und dieß um defto mehr, da fie oft 
nichts zu dem Brodte zu effen haben. Beſonders ift das Salz in dem Brodte 
des Landvolkes wohl zu gebrauchen, damit daffelbe ftärfender wird, und fie für den 
Mangel anderer Nahrungsmittel fchadlos gehalten werden. Diefes' arme Volk wird 

noch 
Das thut infonderbeit ein Telg von Wei⸗ einzige Mittel, deffen ſich die Becker in dies 
zen, der zu viel Näffe eingefogen bat, und aus⸗ fem Falle bedichen , ift, daß fie ben Teig recht 
gewachfen iſt ; diefer fließt, wenn man auch feſt machen, welches einige ‚Wirkung. ehut; 
Bleih Salz beym Einfnsten hinein ihut. Das D, ©, 
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noch einen andern Nutzen davon haben: es wird nämlich das Salz, das ihm zu 
kaufen aufgebrungen wird, anzuwenden en ‚ und folglic) wird e⸗ ihnen En 
zur $aft ſeyn. 


Die meiſten Becker nehmen aus Wirthſchaft Fein Salz in den Teig; dieſes iſt 
aber eine ſchlecht verftandene Wirtbfchaft: denn das Salz giebt nicht nur dem B.odte 
eine beffere Güte, welche den geringen Aufwand des Salzes, wenn man nämlidy die 
- rechte Maaße zu treffen weis, erfeget; fondern es macht auch, Daß der Teig mehr 
Waſſer und £uft annimmt, und alfo die Wienge des Brodtes vermehret wird; wodurch 
alſo das wieder heraus kommt, was auf das Salz verwendet wird. 


Aus den Schriften det Arzney « und Naturgelehrten der Alten ſiehet man, daß, 
bey den Alten ordentlicher Weife Salz in den Teig gethan wurde, Plinitg ſagt im 
fiebenten Kap. feines achtzehnten Buches, daß die meiften von denen, fo an dem Ufer 
der See gewohnet, mit Seewaffer einfneteten, um bas Salz. zu erfparen, und daß fü ie 
eben deswegen vielen Krankheiten unterworfen wären. Es fcheinet aber, als wann 
Plimius nicht dem Salze, welches mit dem Meerwaffer in das Brodt kommt, diefe _ 
übeln Folgen zueignets. In der Thar muß man die ſchlechte Befchaffenbeit des-Gren 
waſſers mehr denjenigen Dingen zufchreiben, die baflelbe bey fich führer; dem Harze, 
und der Fäulniß der Pflanzen und Thiere, die in dem Meere leben und darinuen ſter⸗ 
ben ; wovon das Wieerwafler einen befondern und bittern Geſchmack bekommt, welcher‘ 

es untrinfbar macht: denn wenn es trinfbar gemacht werben foll; fo ift es richt ges 
nug, daf man das Salz herausziehet, man muß ihm auch den ſchlechten Geſchmack 
und die Bitterkeit benehmen, die noch außer dem Salze in demfelben enthalten ift, 
woran auch ein berühmter Arznengelehrter zu Paris, Herr Boiflonnier, mit gutem: 
Erfolge gearbeitet hat. 


In den erften Zeiten, als die Beaerey — da man ben Teig, welchen 
man in der Aſche, auf einem Roſte, oder in Pfannen baden ließ, wuͤrzte, that man als 
lezeit Salz hinein; und jemehr Die Beeren ausgebildet und vollfommen gemacht wor« 
den iſt, deſto feltner bediente man ſich des Galjes, und, lief es bey der Wuͤrze bes 
wenden ‚ die der Teig von dem hinein gethanen Gährungenfittel erhielt: man Enetete 
den Teig ſchlechthin, und noch beſſer, als vorher gefchehen war, ein, ohne daß man 
fich des Salzes daben bediente... Nachdem man aber, wie gemeiniglich zu gefchehen 
pflegt, von einer Ausſchweifung auf die andere gefallen war, und zu gar Feiner Sorte 
von Brodte mehr Salz nahm; fo fing man endlich, ohngefehr vor 200 Jahren wie» 
derum an, das Brodt mit Salze, Milch und Bierhefen zu würzen, "Es pflegt fo zu 
geben ‚. daß man gemeiniglich den erften Gebraud) wieder hervorfucht, welcher beffer 

i jzu 
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zu fenn fcheinet, als der, dem man angenommen hatte, weil unterbefjen ber erftere 
etwas verbeffert worden if. Go wie man ftets von dem Einfachen zum Zufammen. 
gefegten übergehet, und doch hernach das Einfache wieder hervorfucht : eben fo geſchie⸗ 
bet es auch manchmal, daß man das Vielfache verläßt, und das Einfache dafür an 
nimmt, endlich aber doch wieder zu dem Vielfachen zurück kommt. 


In fremden Laͤndern, wo bie Beckerey noch fo befchaffen iſt, wie fie in ifrer 
Kindheit in Frankreich ausfahe, thut man vieles Salz in das Brodt. In Teutfche 
land nimmt man nicht nur Salz zu dem Brodte *, wenn es gebaden wird; fondern 
man ftreuet auch in vielen Wirchspäufern, wenn man es auf den Tiſch bringe, Salz 
darauf. In Engefland ninnme man zu allen Arten von Brodte Salz; und daher 
fommt es auch, daß den Engellaͤndern das Brodt, wenn fie nad) Sranfreic fommen, 
unſchmackhaft zu ſeyn feheiner. 


Das Salz, welches ſich in dem Brodte und in andern Nahrungsmitteln bes 
findet, macht diefelben nahrhafter, und maͤſtet anfänglich: in der Folge aber macht es 
mager, vornehmlich, wenn man viel von demfelben Hinein tut; denn das Cal; bar 
die Eigenfchaft, daß es austrodnet. 


Man muß fih hüten, nicht gar zu viel Salz in das Brodt zu thun; es wuͤr⸗ 
be mehr Schaden bringen, wenn man zu viel hinein thäte, als zu wenig, Es ver⸗ 
hält fich mit dem Gebrauche des Galjes, wie mit dem Gebrauche wohlriechender Gas 
hen. Man begeherfehr leicht, und one daß man es merft, Ausfchweifungen, ja 
man kann fi dergleichen Sachen leichter abgewoͤhnen, als mäßig gebrauchen, 


Ein unmäßiger Gebrauh des Salzes bey den Nahrungsmitteln macht ein 
ſcharfes Blur; und wie ich bemerket habe, fo ift ein unmäßiger Gebrauch in Mehle 
fpeifen noch viel ſchaͤdlicher, als ben andern Arten von Begetabilien, nämlich bey den 
Kräutern. Ich befinde, daß in den an der See liegenden ändern die Völker, wel— 
he Salzin ihr Brodt baden, den Auperlichen Krankpeiten unterworfen find; wiewohl 
diefes auch von der Luft, bie fie umgiebt, und welche fie athmen, herfammen fann, als 
welche etrons von bem falzigen Wefen des benadhbarten Meeres bey ſich führer. 


Den Gebrauch des Salzes in dem Brodte beswegen tabeln wollen, weil es 
ſchaͤdlich werden kann, ift eben fo viel, als unfern Fehler auf die Rechnung des 
Salzes fchreiben, und demfelben den Tadel aufbürden, welchen unfere Unmäßigkeit 
verdienet, wenn wir ung deſſelben nicht in gehörigem Maafe bedienen. Galenud 
verlans 


* 
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verlanget im fünften Buche von der Erhaltung der Gefundheit, daß das Brodt gehös 
rig geſalzen, gefäuert und wohl ausgebaden werde, Der gelehrte Rhaſis hält da— 
für, daß das Weijenbrodt, welches, mit Salz und Sauerteig eingemacht worden ift, 
bas-befte fen, fich beffer verdauen laffe, und: mehr Nahrung gäbe, als auf andere 
Art bereitetes. Averroes, ein anderer arabifcher Arznenverftändiger, empfiehlt Salz, 
jedoch mäßig, Ins Brodt zu thun; er berichtet uns, daf das Brodt, in welchem gar 
zu viel Salz ift, nicht fo viele Nahrung giebt, 


| Die Griechen billigten den gemäßigten Gebrauch des Salzes bey dem Brodte 
eben fowohl, als bie Araber und Sateiner. . — 


Die Verfertigung des Brodtteiges. 


N VBerfertigung des Teiges begreift verſchiedene Arbeiten unter ſich, burch melche 
das Getreyde aufgelöfet wird, um das befte und müglichfte unter allen Nahe 
tungsmitteln daraus zu verfertigen. 


Will man gutes Brodt haben; fo hat man viele Dinge zu beobachten. Nach— 
dem man das Körngen zermablen hat, wird das Mehl nochmals durch die Luft und 
durch das Waffer zertheilet, mit welchem man es vermifchet und durchknetet. 


Diefe genauere Bermifhung der Wafler » und $ufttheilchen mit den Mehltheil⸗ 
hen kann nicht anders für fi) gehen, als daß leßtere dadurch durchdrungen, ermeis 
chet, und gleichfam aufgelöfer werden ; und man kann alfo fagen, daß das Mehl in 
dem Teige viel feiner und in Fleinere Theildyen getrennt worden ſey, als es 
vorher enthielt, 


Ducch die Gaͤhrung gefchiehet noch eine genauere Auflöfung; denn fie ift eine 
der vornehmſten Urſachen bey der Auflöfung des Mehles, moraus man am Ende gutes 
Beodt bringen will, Die Gährung kommt oft in der Bederfunft vor, und die dazu 
erforderliche Kenntniß ift eben fo ſchwer zu entwickeln, als fie weitläuftig ift 3. 


a Das 


52 Die Gaͤhrung trennet die Theilchen, wel: 
che mit einander verbunden waren, und ver: 
bindet diejenigen, welche zertrennt waren. 
Die durch die Arbeit des Kneters, und der 
Gaͤhrung hervorgebrachte Zabigkeit des Tei: 
ges iſt die Folge der Zerrheilung und der Wie⸗ 
dervereinigung der Mebleheilchen. 


Die Gäbruna if eine Fertrennung; jede 
Zertrennung ift deswegen aber feine Gaͤhrung: 


z. E. die Auflöfung bed Salzes durch dad Waſ⸗ 
fer ift Feine Gaͤhrung. Durch cine vermoͤge 
der Gabrung beroorgebrachte Frennung, ents 
fteber allegeit ein neuer zufaınmengefester Koͤr⸗ 
per: 3. E. daß vegetabilifche Salz iſt der Aus— 
zug; welcher durch Die Gaͤhrung des laugenhaf⸗ 
ten Salzes und des gereinigten Weinſteines bers 
vorgebracht wird, von welchen vermittelit der 
Bährung eined dag andere auflöfet. Daß in 
der Gahrung nothwendiger Weiſe eine —* 

ng 


Die Miller: Nudelmacher / und Beckerkunſt. 


83 


Das Kneten (le Petriffage). 


enn man ben Sauerteig zubereitet, 


und vornehmlih dem legten dem fertigen 


Sauerteige feine Zurichtung gegeben bat; fo muß man alsbald zur Verfertigung 


fung der mit einander vermifchten Dinge er: 
folge, zeige fich durch die neuen zufanımenge: 
festen Körper, welche natürlicher Weiſe dar 
aus entſtehen muͤſſen. 


Die Saͤhrung iſt zu gleicher Zeit eine Zer⸗ 
trennung, und eine Verbindung, Vereinigung 
und Zuſammenſctzung; welches alles nach und 
nach durch die in dem gaͤhrenden Koͤrper her⸗ 
vorgebrachte Bewegung erfolyet- 


Die gemeine Aufldfung, 3. E. des Zuckers in 
dem Thee, iſt eine unmerfliche Aufoͤſung der 
Theile bed Zuckers: die Gaͤhrung bingegen if 
eine Sertbeilung / welche fo gar die weſentli— 
chen Beſtandtheilchen der Theile der gähren: 
den Dinge trennet. Gie geber fo weit, daß 
fie fo gar diefe Beſtandtheilchen in eine andere 
Drdnung untereinander verbindet, ald fie vor: 
bero hatten. Daber entſpringet allegeit aus 
der Bährung ein neues Weſen. 


Soll ein Körper der Gährung fähig ſeyn; 
ſo muß er aus Galz, Del und Erde zufam: 

mengeſetzt feyn ; und dieſe Theilchen eines Koͤr⸗ 
pers, der zum Gaͤhren gebracht werden foll, 
müffen mit einander in Berbältniß fteben : fie 
muͤſſen mit einander verbunden, aber fo ver: 
bunden feyn, daß fie von einander abgefondert 
werden koͤnnen. 


Das Waffer, melches in den Teig genom⸗ 
men wird, giebt zuerſt dem im Meble befindli: 
ben Salze eine Bewegung. Das Waffer und 
das Galz bringen diefe Bewegung dem irdi— 
ſchen Fbeile bey, und alle diefe zufammen ges 
nommen dem ölichten Theile, fo, daß alfo al: 
les durch einerley Bewegung, nämlich durch 
die Bewegung ber Gabhrung, auseinander ge» 
trieben wird. 


Daß Waffer, deffen Bewegung, die ed von 
Narur hat, noch vermehret wird, indem man 
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ed erwaͤrmet, ed in dad Mehl hinein nicher, 
und tbeild im dem Sauerteige, theils in dem 
Mehle beym Kneteu herum rüubrer. dieſes Waſ⸗ 
ſer, ſage ich, theilet demjenigen Theile des 
Sauerteiges und des Mebhles, welcher am 
leichſten in Bewegung gebracht werden kann, 
dieſe Bewegung mit: es iſt aber ber ſalzige 
Theil am beweglichſten, und zugleich dem Waſ⸗ 
ſer am aͤhnlichſten. 


ſt das Waſſer mit dem —* verbunden; 
d ift es dadurch geſchickter, den irdiſchen Theil 
ed Mehles zu durchdringen, und dieſer irbis 
ſche Urftoff, welcher, nebſt dem Salze, mit 
dem Waſſer verbunden worden ift, bringet 
bemfelben bad Vermögen bey ficb mit dem 
ölichten Theile zu vermifchen, deffen Wider: 
fand gegen die Bewegung die Gabrung durch 
fein Nachgeben ftärker macht; und diefe dlich» 
te Beftandebeilchen tragen viel zu der neuen 
Berbindung bey, zu melcher das Waffer und 
die Luft mie dem falzigen Theile und dem Erd» 
tbeile gebracht wird. Das Del wird leicht 
flüchtig, und es ift des Aufſchwellens fabiger, 
fo wie das Galz der Auflöfung faͤhiger iſt. 


Aus biefen Bewegungen entftcher eine Wärs 
me, welche allezeit durch die Gabrung des 
Teiges hervorgebracht wird. Wäre diefe Gah⸗ 
rung nicht bey der Wärme, die von derfelben 
niemald getrenner ſeyn darf; fo würde ber 
Teig, nicht aufgeben; er würde verfauern, 
Die Babrung des Teiges iſt eine Art von Kos 
bung; fie bat etwas von der Verdauung an 
fih, und die Verdauung etwas von der 
Bährung. 


Indeſſen iſt es zum Aufgehen des Teiges 
nicht noͤthig, daß die Waͤrme deſſelben ſo weit 
gebe, daß fie ben Hefen des Feuers zum Ro» 
chen gleich fomme. Die Wärme der Gaͤhrung 
iſt eine natürliche Wärme, welche zertbeilet 
und wieder verbindet, welche zerflört und 

wieder 
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des Brodtteiges fchreiten. Man fehürter daher in den Badtrog mehr oder weniger 
Mehl, je nachdem man viel oder wenig Brodt haben will; und man nimmt deſto 


wieder herſtellet; fie richtet Dasienige aus, mag 
Die Hitze des gemeinen Feuers nicht ausrichten 
kann. Das Feuer zerſtoͤret mehr und verbin: 
‚bet weniger, al® die Gäprung ; vielleicht loͤſet 
ed auch eben fo ſehr auf als diefelbe, aber ed 
verbinder nicht auf gleiche Art. 


Die Veränderung, welche durch die Hige 
der Gaͤhrung in dem Körpern bervorgebracht 
wird, gefchieber auf eine natürlichere Art, und 
mit mehr Drdmung. ald bie durch die Hige 
bed Feuers bewürfte Veranderung. Das 
—— der Gahrung iſt nach dem Feuer der 

onne dad matürlichie. Die Sonne, die 
Bäbrung und daß gemeine Feuer baben einen 
gie Einfluß auf alle durch die Natur und 

unft bervorgebrachte ger Das Feuer der 
Bäbrung ift das Feuer ded Promerbeus; es 
ift ein Zeugungsfeuer. Die Gabrung if? bey 
leblofen Dingen eben das, was die Erzeugung 
bey lebendigen iſt. 


&o wie ohne Bewegung keine Bäbrung ſeyn 
kann; alfo kann auch ohne Waſſer keine ſeyn. 
Das Waffer ift der agirende Körper bey der 
Bewegung der in Gaͤhrung Ar fegenden Thei⸗ 
fe, und bev dem Waſſer ſelbſt it es das Feuer. 
Das Waffer ohne Feuer bat von Natur Feine 
Bewegung: vermebret man bie ibm zu feiner 
Flüßigkeit nörbige Hige noch mebr, fo kommt 
es in noch arößere Bewegung; daber muß das 
Waſſer sum Einkneten etwas warm feyn. 
Das Waffer wirkt nicht nur ald eine bewegen: 
be Sache bey ber Gabrung mit; fondern es 
vermifcher ſich auch ald ein Beltandebeil in 
den durch Diele, vermöge der Gaͤhrung, 
entffandene Bereinigung  bervorgebrachten 
Körper. 


Die Luft ift auch ald ein Werkzeug bey ber 
Bäbrung des Teiges zu betrachten : in ibr 
fiegt der Grund, daß der Teig in Die Höhe 
gebt: Nach einem von dem Herrn Mariotte 
über die Narur der Luft gemachten Berfuche 
mwird gefunden, daß man aus einem Tropfen 
Waſſer, vermöge der Hige, eine Menge Luft 


mehr 


berausbringen Kant, welche den körperlichen 
Inhalt diefes Tropfens acht bis zehnmal in fich 
bält; und eben daber fommt vorneßmlich das 
Auffchießen der Blafen bey dem Zeige, welcher 
ebet. Die Gaͤhrungsmittel und, der | 
ind, wie ich fchon geſagt babe, während de 
Aufgebend im Stande, die größten Gewichte 
in die Höhe zu heben. = 


Demnach ift fein Aufgehen des Teiges oh⸗ 
ne Waffer, ohne Hige und ohne Luft. So wie 
dad Bläßgen Luft in dem Eve durch das Arüs _ 
ten zu bem erſten beweglichen Urſtoffe ded Voͤ— 

elgens wird; eben fo Fann die Luft in dem 
Feine ber erite bewegliche Urſtoff des Sauer» 
teigeß werden, wenn fie durch das Wafler er» 
wärme worden ill. Der Teig vergrößert in 
dem Aufgeben feinen förperlichen Inhalt, und 
wird leichter. 


Der Teig gäbret nach dem Verhältniffe der 
weſentlichen Beftandebeilchen des Mehles, 


‚nämlih des Salzes, Oeles und ber Erbe, 


mehr oder weniger. Diefe drey Urftoffe find 

die Materialien der Gäbrungi, fo mie dad 

Bun, das Waffer und die Luft-die agirenden 
örper und die Urfachen dabep find. 


Soll die Gaͤhrung ded Teiged mobl von 
flatten geben ; tomüffen diefe drey Werkzeuge 
der Gaͤhrung, namlih dad Waffer, die Hitze 
und. die Luft, in dem Teige in geböris 
gem Berbälenffe fleben: ed muß namlich 
die Luft in größerer Menge vorbanden fepn, 
als das Feuer, und in geringerer Menge als 
das Waſſer. 


Ferner müffen die wefentlichen Beftandtbeis 
fe des Mehles untereinander ihrer Natur nach 
im Verhaͤltniß ſtehen; nämlich das er muß 
in größerer Menge vorbanden ſeyn, als das 
Del, und im geringerer Menge, al$ die Erbe. 


Endlich müffen diefe Materialien der Gaͤh⸗ 


rung mit einander in dem Teige vereininet 
fepn ; doch aber auf eine folche Art, * 5 
ur 
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mehr ober deſto weniger Waffer zum Kneten, je nachdem man mehr feftes oder weis 
ches Brodt baden , oder den Teig fefte oder weich haben will, 


Es giebt Becker, welche die Menge bes Waflers nach der Menge des Mehles 
abmeffen, welches fie zuerft abmägen. Andere, welches befonders zu Paris am ger 
woͤhnlichſten ift, meſſen zuerft das Waffer ab, und richten die Menge bes Mehls dars 
nad) ein: das iſt, einige nehmen eben fo viel Mehl, als das Waffer, fo fie genommen 
haben, ohne Mühe in Teig verwandeln fann, wobey fie auf die Natur bes Teiges, 
nämlid ob er fefte oder weich werden foll, feben; da hingegen andere nur fo 
vieles Waffer nehmen, als erfordert wird, das Mehl zu der Sorte Brodt, bie fie 
machen wollen, in Teig zu verwandeln, welches ich um mehrerer Deutlichkeit wile 
len wiederhole. 


Indeſſen ift es zu Vermeidung der Ungleichheit der Gebaͤcke, damit naͤmlich die 
Schüffe nicht von verfchiedener Befchaffenheit werben, gut, nad) einer Methode zu ars 
beiten, b.-i. nady dem Gewichte und dem Maaße, fo, daß man das Mehl abwäge, 


und das Waffer meſſe. Sonſt trägt es fi) zu, daß Das Brodt von einem 
13 


durch die Wirkſamkeit des Waſſers, der Hitze 
- der Luft von einander getrennet werden 
Önnen. 


An der Natur iſt die‘ miberftebende Kraft 
eben fo mefentlich, ald die bewegende. Die bes 
wegende Kraft, melche keinen Widerſtand fins 
det, welche ſich nicht aufgebalten ficher, wird 
matt und verliert ſich; und es iſt fogar Feine 
widerſtehende Kraft ohne einer bewegenden 
Kraft möglich; wo feine Wirkung iff, da ift 
auch Keine Gegenwirkung. Dieſerwegen ift 
auch die Verbindung der Theile des Mehles bey 
der Bäbrung deffelben ein wefentliches Stud, 
weil die Kraft uud Wirkfamkeit der Gabrun 
mit dem Widerſtande des gaͤhrenden Körper 
in Verhaͤltniß fleher; und eben baber kommt 
ed. daß Diejenigen Sorten von Meble, deren 
Beſtandtheilchen diefer Verbindung unterein: 
ander micht fähig find, nicht wohl aufgeben ; 
dergleichen bey Mehle von ausgekeimten Be: 
grepde, von nafgeworbenen Getreyde, und 
bey dem Getreyde gewiffer Laͤnder geſchiehet, 
welche von Natur fehlechter find, J. E. das 
Mebl bed Ländgend, Nantoid, welches nicht 
wohl aufgebet, wenn man nicht ein menig 
Galj hinein thut. 


Schuſſe 


derber, 


Dieſes beweiſet noch ferner, daß nicht nur 
die Beſtandtheilchen dieſer Mehle keine genug⸗ 
ſame Verbindung untereinander haben: ſon⸗ 
dern auch, daß dieſe Theile nicht in gehoͤrigem 


Verhaͤltniſſe mit einander ſtehen, und daß das 


Mehl zu wenig Galz bey ſich führer. Man 
weiß, daß es eine ——— des Sal⸗ 
zes iſt, den Koͤrpern Haltung, ja ſogar Harte 
zu geben. Soll aber dad Mebl gelinde wir⸗ 
fen; und die Gaͤhrung des Teiges befördern; 
fo darf man es nur in Heiner Menge nebmen: 
benn nähme man gar zu viel; fo würde es bie 
Bewegung der Gaͤhrung verhindern , indem es 
derfelbeu zu ſtark widerftünde, da es doch dies 
felden nur in gebörigen Schranken balten folls 
te. Die Verbindung unter den Beſtandtheil⸗ 
ben bed Mebled muß, wofern der Teig gut 
gäbren fol, binlaͤnglich ſeyn; aber fie darf 
nicht zu groß ſeyn. Es iſt z. E. zu viel Vers 
bindung unter den Beſtandtheilchen des firens 
gen Mebled, befonders in denenjenigen Gors . 
ten deffelben, wo der Mebrichte Theil, von 
welchem in der roten Anmerkung die Rebe war. 
An denen Meblforten, welche zur Bereitung 
der Etärfe ſchicklicher find; und die geſchwin⸗ 
der zum Gäbren gebracht werden Können, iſt 
weniger Berbindung. 


- 
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berber, und von dem andern welcher wird, cb man gleich auf beyde Schuͤſſe Brodt 
von gleicher Menge und Befchaffenheit zu machen fid) vorgenommen bat. 


Bey dem Einfneten wird überhaupt das Mehl und das Waller auf drenmal in — 
den Badtrog gethan. Zuerft nimmt man zwey Drittheile von der Menge des Mebts, 
und auch zwey Drittheile von der Menge Waffers, woraus man den Teig vers 
fertigen will, 


Hierzu thut man hernach das vierte Theil diefes Mehles und Waſſers, das 
zum ganzen Teige fommen fol, welches zwey Drittheile von dem noch übrigen Waſſer 
und Mehle find. 


Zulegt fchättet man das noch übrige ganze Mehl und Waffer hingin, und uns 
termenget es mit einander. Diefes Mehl und Waſſer ift ohngefehr der achte Theil des 
ganzen Mehles und Waſſers. 


Den Anfang macht man damit, daß man am Ende bes Backtroges einen 
fogenannten Sauerort zubereitet ‚ indem man an biefem Ende des Badtroges das 
Mehl etwas höher macht, und dann derb zufammendrüdet, damit es das Waſſer aufs 
halten fönne, Diefer Sauerort nimmt obngefehr das vierte oder dritte Theil bes 
Backtroges ein, nachdem man viel Teig einzufneten hat, oder nachdem ber Backtrog 
groß iſt; der Sauerort iſt viel größer, wenn man einfneten will, als wenn man nur 
den Sauerteig erneuern will, 


Iſt man im Begriff zu kneten; fo thut man den völlig fertigen Sauerteig in 
biefen Sauerort, und gießet Waffer darauf. Sogleich fteigt der Sauerteig von dem 
Boden bes Badtroges in die Höhe, und ſchwimmt auf dem Waffer, wenn er naͤm⸗ 
lich wohl zubereitet, und zur rechten Zeit zum Teige genommen worden ift; wie ich 
folches in der Abhandlung von der Zurichtung des Sauerteiges erflärt habe. 


Die Beder machen affezeit den Anfang mit Einweihung des Sauerteiges, ehe 
fie den Teig zubereiten, und geben bierinnen von den Gebackensbeckern ab, melde ven 
Sauerteig zerfchneiden, und in den Teig thun, aus welchem fie Gebackens verfertigen, 
Der Sauerteig vermiſcht fich aber viel genauer mit dem Mehle, wenn man ihn im 
Anfange einweichet, wie die Becker thun, weil fich auf diefe Art der Sauerteig allents 
halben befindet, wo das Waffer hindringt, in welchen er aufgelöfet worden ift. Dies 
fes Waſſer aber befindet ſich nothwendiger Weife in dem ganzen Teige; benn es macht: 
ein wefentliches Stüd beffelben aus, 


Es 
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Es ift eine fehr wichtige Sache bey dem Teigmachen, daß man den Sauerteig 
gut einweicher. Den Sauer auflöfen, nennt man einweichen, einwaͤſſern, (de- 
charger) und wenn man ihn in viel und etwas zu warmen Waſſer einweichet, ſo 
nennt man es den Sauerteig uͤberwaͤſſern oder uͤbergießen, (decharger plus 
un Levain );. hingegen wird ein Sauerteig zu wenig eingeweicht, wenn man zu wenig 
und nicht fo warm Waſſer dazu nimmt. 


Man kann fagen, daß der Sauerteig gute oder fchlechte Wirkung thut, je nach⸗ 
dem er eingemeicht ift; fo, wie das Salz gute oder fhlechte Wirkung thut, je nachdem 
es aufgelöfet worden ift, Ueberhaupt thut ber Gauerteig feine gute Wirfung, wenn 
er nicht in genugfamen Waffer eingeweicht iſt: iſt er übergoffen, fo fanert er ebenfalls 
nicht gut. Man muß den Sauerteig hinlaͤnglich einweichen, damit er den Teig beffer 
durchdringe; man darf ihn aber auch nicht übergießen,, denn fonft würde fein geiftiges 
Weſen verfliegen, durch welches er den Teig zum gehen bringt. Gießt man zu viel 
. Waffer darauf, fo wird er ſchwach, und ein ſchwacher Sauerteig macht, daß der Teig 
nicht fo gut aufgeher, er verbindet denfelben nicht fo gut , und die Rinde bes Brodtes 
trennt fih ab. Man läßt den eingeweichten Sauerteig bald längere bald fürzere Zeie 
zum Auflöfen; man nimmt bald mehr, bald weniger Wafler, bald wärmeres bald lau⸗ 
lichteres Waſſer; je nachdem der Sauerteig ftarf k wie ich in dem Artikel von der 
Erhaltung des Sauerteiges erklärt habe, 


Man muß den Sauerteig fo gut aufmeichen, daß in ber Auflöfung feine 
Gruͤmgen oder Brocden (Maroüs) übrig bleiben; benn die Becker nennen biefe 
Broden Grümgen. 


So bald der Sauerteig voͤllig zerweicht ift; fo laͤßt man dieſe Auflöfung aus 
dem Sauerorte in den Übrigen Backtrog fließen, indem man durch das Mehl, welches 
den Sauerort zufammen hält, eine Rinne durchmacht, und alsdenn führt man nach 
und nad) die zwo Drittel des Mehls fo in dem Backtroge liegt, gegen bie Mitte, wo 
nämlich der flüßigfte Sauer iſt: dieſes nennet man einfäuern, (petrir, weldyes 
das Hauptort von der Verfertigung bes Teiges im Franzöfifchen ift. ) 


Hierauf nimmt man noch von dem letzten übrigen Drittheile des Mehles zwey 
Driteheile, vermifche fie geſchwind von der linfen zur rechten Hand mit bem erften 
Mehle, welches fhon in einen lodern Teig verwandelt worden if.  Munmehro wird 
der Teig trodner, als er vorher war, indeffen iſt er doch noch nicht feſte. Dieſes 
Durcharbeiten heißt Uuntermengen (frafer)» 


- -- J Jede 
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Jede neue Geſtalt, die man dem Teige giebt, jede Wie derholung des Durchar⸗ 
beitens deſſelben heißt une Tour *. 


Hat man den Teig nun zum zweytenmale durchgearbeitet, ſo gießet man — den⸗ 
ſelben ohngefehr zwey Drittheile von dem noch zum Einkneten uͤbrigen Waſſer, und 
durchſtoͤßt oder durchloͤchert den Teig geſchwind mit den Haͤnden auf allen Seiten, da⸗ 
mit das Waſſer allenthalben eindringe. 


Alsdenn ſchuͤttet man geſchwind bas uͤbrige Mehl oben auf den Teig 
uͤber den ganzen Backtrog; und dieß nennet man jetter en couche, 


(zuſchuͤtten). 


Gleich darauf zertheilet man den Teig in kleine Theilchen alsdenn gebe man, 
ohne zu zaubern, große Stuͤcke bavon aus, und wirft fie in dem Backtroge herum; wel⸗ 
ches man Aufreiben nennet (contrefrafer). ’ 


Hat man den Teig burchgerieben und aufgerieben, fo gießet man das noch 
übrige Wafler auf, welches man bald in den Teig hineinzubringen weis, in dem man 
die Hände ballt, fie in den Teig hineinfticht, und dann in —— aufmacht, und fo ause 
gefaltet aus dem Teige herausziehet. 


Nunmehr arbeitet man den Teig durch, indem man ‚ihn geſchwind und ſtark 
durchgreifet, vornehmlich an den beyden Seiten; und dieß nennet man Teig ina⸗ 
chen, einteigen, (travailler la paͤte) welches der Hauptausdruck iſt, deſſen man 
ſich bebignet, alle folgende Arbeiten beym Einteigen zu benennen, 


Es iſt bey dem Kneten eine Hauptregel, bie man niemals aus ber Acht faffen 
muß, daß man auf jedesmal den Budtrog abfrage, damit man einerley Teig’ ohne 
Grümgen befomme; doch muß diefes nur überhin gefchehen. 


Hat man den Teig zum vierfenmale durchgearbeitet, fo nimme man den Teig 
gefhmwind zufammen, welcher in diefem Zuftande noch grieslicht if. Will man ihn 
volltommen haben, fo muß man ihn anfneipen, zergreifen, (decouper) und 
noch vielmal durch Die Hände gehen laffen. 


Den Teig anfneipen, zergreifen, beißt, ihn durch die beyden gebalften Hände zer⸗ 
theilen, indem man ihn zufammen quetfchet und mit den gebogenen Fingern der Hand 
und ausgeftredten Daumen durchgreift. Diefes N mehr Mühe, als man fich 

vorftellen 
+ Hierzu hat man im Teutſchen kein befonderes Kunert. V. S. 
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worftellen follte; weil der Teig da noch viel Verbindung bat, und große Geſchwindig⸗ 
feit angewandt werben muß. Hier it es, wo ber Kueter zu keichen, zu ächzen 
(geindre) anfängt, woher auch im Franzöfifchen der Kneter en Geindre.) feis 


nen Mamen erhalten hat, 


Alsdenn aber muß der Rneter noch — keichen, wenn er den Teig —— 
(lorsqu'il eſt à battre la pute) welches auf folgende Art geſchiehet. Man nimmt 
Stuͤcken Teig von zwölf bis achtzehn Pfund, wendet ſie in den Haͤnden fo herum, daß 
das aͤußerſte inwendig hinein, und dag; obere unten kommt: dann wirft man immer ein 
Stuͤck nad) dem andern an das Ende des Backtroges, indem. man es entwe ⸗ 
der von der rechten Hand zur linken, oder won ber linken zur rechten wirft. 


Diefes Umarbeiten verurfachet in bem Teige, der ſchon viel Zaͤhigkeit erlangt 
bat, eine Art von Blaſen, die voll &uft find, und die man burc) diefe Bewegung hinein⸗ 
bringe. Ein Theil diefer Suft durchdringet den Teig, und giebt ihm nach mehr Feftig. 
keit; fie trocknet ihm aus, und bildet; vermittelſt der Wärme der Gährung und des 
Badens, alle die Heinen Löcher, die man in dem Brodte fiehet, wenn der Teig auf vor⸗ 
befchriebene Art wohl durchgearbeitet worden ift: je mehr man $uft in ben Teig hinein 
bringet, defto ſtaͤrker ift die Gährung; fo, mie das Schiefpulver nur defto ftärfere 
Kraft zeigt, je mehr man $uft mit deinfelben zufammen preffer. 


Die durd) das Kneten in den Teig hineingebrachte $uft macht einen Theil bes 
Teiges aus, und vermehrt feine Menge, {je mehr man ben Teig durcharbeitet, defto 
mehr Waffer bringe man hinein; indem das Waffer nicht nur vermittelft bes Knetens 
das Mehl genauer durchbringer, fondern auch, weil die $uft, die man zu gleicher Zeit 
durch diefes Umarbeiten in den Teig bringet, das Wafler verzehrt; und alles zuſam⸗ 
men vermehret die Menge des Teiges. Das mit einander vereinigte Mehl und Wafı 
ſer vergrößert nicht nur, wenn es ſich mit der $uft vermifcher, feinen Förperlichen In- 
halt, fondern auch fein Gewicht: Die fuft machet, wie man meis, einen wefentlichen 
Theil. des Gewichtes. der Körper aus, und fie find defto ſchwerer, je mehr fie Luft 
in fi) halten, a 


Wenn man den Teig aufs neue zum fünftenmale — fo durchgreift 

man ihn und überwirft ihn noch einmal, wie man bey ben viertenmale gethan hat; wos 

durch er immer trockner wird, und dieſes vermehrt die Verbindung, indem es verurſacht, 

daß das Waſſer das Mehl noch genauer durheingt , und mehr Luft in ben 
Teig kommt, = 


-M | Wenn 
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Wenn man den Teig uͤberwirft, fo muß man jedesmal die Stüden Teig über. 
einander fegen, Damit der Teig gleich durcharbeitet werde, und fo viel als — in al⸗ 
len ſeinen Theilen gleich locker oder fefte fen. | 


Durch diefe Arbeit wird der Teig durch und durch gleich gearbeitet, und erfan« 
get nur befto mehr Zaͤhigkeit, je mehe er durchgeknetet worden ift. Je fubtiler und feis 
ner die Theile des Teiges durch Die, vermittelft des’ Zerdrüdens und des Durcharbeis 
tens, bewirkte Zertheilung geworden find, um befto mehr find fie unter einander vers 
bunden. In dergleichen Zuftande ift der. Teig lang, zaͤhz das Heißt, er widerftcher 
der Zerreißung, wenn man ihn ziehet, und das kommt ee von dem klebrichten 
Tpeile des Mehles ber, von Rn ich oben geredet babe, 


Diefes zeiget an, daß der rechte Zeitpunkt der Verbindung, welche die Teilchen 
eines wohlgefnetefen Teiges haben follen, der fey, wenn. er nicht mehr an die Hände 
lebe, Die Hände, welche voll Teig find, der ſich daran gehängt hat, muͤſſen durch 
das Kneten frey und rein werden; und furz, man. muß ben Teig fo gut durchkneten, 
daß er mehr an feine eigene Theile zufammen hänge, als an die Hände *, und daß man 
nicht mehr nörhig hat, die Hände mit Mehl zu beftreuen, um das Ankleben des Teiges 
zu verhindern: diefes Mehl wuͤrde auch den Teig grümlicht und matt machen, Auf 
foldye Art wird der Teig durch die Arbeit zäher, und bey eesmaligen Durcharbeiten 
ſchwerer zu kneten. 


Wenn man den Tig zum ſechſtenmale — will ; # wiederholt man 
bas vierte und fünftemalt man thut diefes aber gemeiniglich nur alsdenn, wenn man 
ein firenges Mehl, oder wenn man wenig Sauerteig hat. Soll alle dieſe Arbeit wohl 
von ftatten gehen, fo muß fie geſchwind hintereinander weg verrichtet werden, 


Durcharbeitet man ben Teig im Winter zu lange; fo wird er falt, thut man 
das aber im Sominer, fo verflieget das geijtige Welen des Sauerteiges; daher ift die 
befte ahreszeit gutes Brodt zu baden der Frühling. Im Sommer nimmt man wer _ 
nig Sauerteig und nicht fo warmes Waffer; und alfo ift im Sommer mehr Arbeit nö» 
thig, als im Winter ; daher durcharbeltet man auch den Teig in Provence mehr, als in 
andern Provinzen. 


Es giebt Beder, welche nicht miffen, was das heiße, ben Teig jergreifen;, ja 
es giebt auch viele, welche den Teig nur zu dem Losbrodte sergreifen, und das find die, 
welche häufig Hefen gebrauchen. 

Um 


5 9 wer w wuͤnſchen, daß biefed von allen Beckern allezeit beobachtet wüͤr⸗ 
c. D. 
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Um einen guten Teig zu befommen, muß man überhaupt barauf Achtung ges 
ben, daß nian im Anfange gelinde und locker durchfnete, und nad) und nad, das ift, 
einen Theil des. Teigs nach dem andern, aber doch allezeit gefchwinde, durchreibe und 
man muß fi in Acht nehmen, daß man nur alsdenn etwas flärfer zu arbeiten anfange, 
wenn man ihn aufreibe. Hernach muß man geſchwind und ftarf zum zergreifen 
fehreiten, und endlich alle feine Kräfte und viele Geſchwindigkeit anwenden, wenn mau 
ihn uͤberwirft; kurz man muß bey den Durchreiben den Teig gelinde führen, beym 
Aufreiben Geſchwindigkeit, und bey dem Ueberwerfen alle Kräfte anwenden: — vo 
Dinge machen Die Kunft des Tue aus, 


Ueber 200 Pfund Teig muf man nicht länger als eine Salbe Stunde oder dry 
Viertelſtunden Eneten; bringe man eine ganze Stunde dabey zu, fo wird der Teig matt 
und die Gaͤhrung verfagt: denn wenn man zu lange Zeit auf das Kneten verwende; 
fo geſchiehet es, daß der Sauerteig in dem Teige zu gähren, anfängt, ehe man mit dem 
Kneten-fertig iſt; wenn man nämlich den Sauerteig von dem vorigen Schufle einge 
knetet hat: hat man aber von dem vorigen Schuffe nur Teig zu dem Sauerteige fürs 
folgende — ſo man eben unter den Haͤnden hat, gemacht; ſo iſt nicht ſo viel Ge⸗ 
fahr dabey 


Indeſſen iſt doch auch daran gelegen, dan man ben Teig — gut burcharbeis 
te, um ihn fein zu machen, indem man viele Luft und Waſſer hineinbringet. So wie 
ein gutes Durcharbeiten des Gauerteiges, fo man gemeiniglich den Sauer durcharbeiten 
(manier le Levain) nennet, denfelben zu befferer Gährung bringer; fo ann man 
aud) von dem Zeige fagen, * er durch vieles Durcharbeiten beſſer zum Aufſgehen 
gebracht wird. 


Denn obgleich der Sauerteig durch die — master wird, indem feine Kraft 
verfliegt, und feine Gährung auf einen Augenblic unterbrochen wird, welches auch bey 
dem Durcharbeiten des Sauerteiges gefchiebet ; ‚fo feßet man doch au der andern Geis 
te den Sauerteig und den Brodttelg durch eben diefes Durcharbeiten in den Stand, 
daß fie nachher defto ftärfer gehen koͤnnen, megen ber ihren Theilen durch diefe Ara 
beit beygebrachten Verbindung: indeffen giebt es in allen Dingen eine Mittelftraße, 
die man nicht überfchreiten, und die man doch auch erreichen muß, wenn man feine 
Abſicht erfüllen will. | 


- 


Nimmt man wehiger Sauerteig, fo muß man mehr Arbeit anmenden, und ben 
Teig länger geben laſſen. Man muß mehr Sauerteig nehmen, wenn man weniger ars 
beitet, weil ſchon der. Sauerteig den Teig einigermaßen durcharbeitet. Wobey ich auch 

M 2 anmerken 
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anmerken will, daß man ehemals den Teig mehr durcharbeitete und weniger Sauerteig 
darunter nahm; da man hingegen beut zu Tage mehr Sauerteig — und den Teig 


nicht ſo ſehr durchknetet. 


Es iſt nicht zu leugnen, deß man heut zu Tage das Brodt beſſer bädt, als 
ehemals; aber man würde noch beffer Brodt befommen; wenn man mehr Sauerteig 
darunter nähme, als man heut zu Tage thut *, und den Teig mehr Durcharbeitete, wie 
man fonft zu hun gewohnt war. 


Der Vortheil, welchen ein ftarfes — des Teiges zu Berferdigung 
eines guten Brodtes bringt, läßt fid) aus dem Verſuche erfennen, der im Jahre 1726, 
auf Befehl des Kriegsminiters gemacht wurde, welchem der Vorſchlag war gerhan wor 
den, Commißbrodt zu baden, das im heißeften Sommer vierzehn Tage erhalten 
werben fönnte, 


Man hat die Probe davon in dem Invalidenhauſe mit 36 Pfund Weizen 
und 18 Pfund Rodenmehle, in melchem noch die Klenen waren, gemacht, und 
89 Pfund Teig vermittelt 45 Pfund Waffer, das man dazu nahın, herausgebracht. 


Und diefe 89 Pfund Teig haben * dem Backen 774 Pfund Brodt 
betragen. 


In dem gerichtlichen Vorgange, welcher in dem Traitẽ des — mili- 
taires angeführt worden iſt, findet man, daß die Geſchicklichkeit des Beters Martin 
in nichts, als in einer ſehr großen Aufmerkſamkeit den Teig wohl zu kneten, und durch 
juarbeiten beftehe: und man bemerft, daß diefer Becker noch einmal fo viel Zeit auf 
den Teig wendet, als andere Beer darauf menden. 


Der Eommillarius felbft geſtehet in feinem gerichtlichen Vorgange, daf das auf 
folhe Art gebackene Brodt, nach vierzehn Tagen viel frifcher und von beſſern Ges 
ſchmacke zu feyn ſchiene, als das gemeine Commißbrodt am fünften und fechften Tage ift, 


»Ich Defiderire dieſes ebenfalld bey dem mei⸗ 
flen von unfern Rockendrodte, beſonders dem, 
fo in Stadten und auf dem Bande für die 
Erädte gebacken wird. Es fcheinet, daß der 
Geſchmack der Einwohner der Städte mebr 
an uͤßes, als recht geſauertes Brodt gewohnet 
ſey; wie ich mich denn nur wenig arößerer 
Stadte erinnere, mo ich genugſam geſanertes 
Srodt gegeſſen habe: deſto mehr aber findet 


Die 


man dieſes auf dem Lande und in kleinen 
Srädten; und ſelbſt vericbiedene Stadtbeger 

baben mir zugeſtanden, daß in diefem Stuͤcke 

manches Dorfbrodt, das von purem Rocken⸗ 

meble,-ohne Bermengung mit aeringem Weis 

jenmeble gebacken, recht geſaͤuert und durch⸗ 

gearbeitet wird, einen Borzug vor dein Stadt⸗ 

brodte behaupte. D. ©. 
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| Die Mühe und die Zeit aber, bie dazu erfordert wird, hielt andere Becker ab, 
diefen Kunftgriff in Ausübung zu bringen; und je einfacher dieſes Geheimniß war, 
und je mehr es alfo in die Augen fiel, defto mehr wurde es aufgefucht und gebilliget. 


Zu Paris fuche man dem Brodte bie Güte mehr im Sauerteige als in ber 
Arbeit benzubringen. Es giebt fänder, in denen man benm Einteigen weder Sauer 
teig noch Arbeit genug anwendet, weldyes infonderheit in ſolchen Laͤndern geſchiehet, mo 
man nur Bierhefen braucht. Das Brodt iſt auch an dergleichen Orten nicht fo gut, 
wie zu Paris; welches nicht zu verwundern ift, weil ber Teig, wenn er gut werden, 
und gutes Brodt geben fol, hinlänglich, fo wohl von dem Sauerteige durchgangen, als 
mit den Armen durcharbeiter werden muß. 


Kurz, zu gutem Brodte gehört viele Arbeit, wie man ehebeffen dabey anwand⸗ 
te, ober viel Sauerteig, wie man heut zu Tage thut: fol nun das Brodt noch beffer 
werden, fo muß fo wohl hinlänglicher Sauerteig, als auch binlängliche Arbeit benfams 
men fenn; mwoben man aber nicht glauben darf, daß man-den Fehler des einen durch den 
Ueberfluß des andern abhelfen will. Das Brodt befommt einen fauern Gefhmad von 
dem Sauerteige, wenn man den Teig faft allein mit dem Sauerteige zugerichtet bat; 
dingegen it das Brodt ohne Geſchmack und matt, wenn man alles faft allein durch gu⸗ 
tes Durcharbeiten hat erzwingen wollen. 


Hierbey ift anzumerfen, daß es ſchwaches, das heißt, fihlechtes Meht, giebt, 
welches nicht viel Arbeit ausfteher, wenn man es zu Zeige macht; und daß es im Ges 
gentheite ftarfe Mehlſorten giebt, welche font ſteenge (reveches) genennet wer, 
den, die einen außerordentlich wohl dDurcharbeiteren Teig haben wollen: man muß zu 
ten ſchwachen Mehlſorten mehr Sauerteig nehmen, und fie bey dem Einfneten weniger 
und geiroinder durcharbeiten, 


Ich habe fhon angemerft, daß die Becker, fi dein fie fich der Hefen bedienen, 
den Teig nicht mehr fo gut durcharbeiten, weil die Hefen und der Sauerteig, wie fie far 
gen, den Teig leichter zum Durcharbeiten machen. 


Diie Arbeit hat vor dem Sauerteige biefen BVortheil, daß dag Brodt, wenn ber 
Teig gut durchgearbeiter wird, davon weißer wird; und daß cs hingegen vom Sauer: 
teige nicht fo weiß wird; das heißt: je mehr man Sauerteig in den Teig nimmt, defto 
ſchwaͤrzer wird das Brodt fern; je mehr man aber den Teiq durcharbeitet, deſto weißer 
wird daſſelbe: wahrfcheinlicher Welfe wird das durch Die Arbeit mehr zertheilte Mehl 
weißer, fo, wie die durch Die erfte Verdauung in Nahrungeſaft verwandelte Speifen 
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weiß werben, ‘und wie das Waſſer felbft weiß wird, wenn es in Schaum ver- 
wandelt wird, — 


Man muß aber in dem Sauerteige noch eine andere Eigenſchaft, als die, daß 
er den Teig zum Gaͤhren bringet, betrachten; nämlich, wie id) ſchon zu fügen, Belegen. 
heit gehabt habe, die Eigenſchaft den Teig zu würzen (affaifonner) und dem Brod 

te einen Gefchmad zu geben, den es fonft auf feine andere Art befommen würde, auf 
was für Art man aud) den Teig zubereitet. Daher muß man, mie nicht oft genug 
wiedecholet werden kann, weil die Güte des Brodtes“ davon abhängt, und darinnen _ 
eben die Kunſt des Beckers beftehet, um gutes Brodt zu befommen, außer der Arbeit 
auch Hinlänglichen Sauerteig nehmen; und eben fo kann man auch auf der-andern Geis 
te fügen, daß man, außer dem Sauerteig, auch hinlängliche Arbeit anwenden muß. 


Durch die Arbeit des Beckers kommt mehr $uft und Waffer in den Teig bins 
ein, die Theile deffelben werden durchknetet: da hingegen die Gährungsmirtel, wels 
he den Teig zum Gähren bringen, fo gar auf die wefentlichen Beftandtheile deſſelben 
wirken. Folglich find die Wirfungen der Durcharbeitung und des Gährungsmittels 
verſchieden, und fie bringen in dein Teige verfchiedene Eigenfchaften hervor, die aber zur 
Güte des Brodtes gleich viel beytragen. 


Se mehr das Mühlwefen, nachdem man nämlich den Gries wieder aufzufchücs 
ten gelernet hat, Verbefferung erhalten, um deſto weniger hat man nörhig den Teig 


“ durchzuarbeiten. Das feine weiße Mehl darf nicht fo ſtark durchknetet werden, als der 


Gries, Die Zubereitung des italienifchen Gebackens zeiget, daß man den Gries und 
Das Nudelmehl durch das Kneten erweichen kann; und diefes Erweichen gehet nod) 
beifer und leichter von ftatten, wenn man bey Verfertigung des Brodtes zu der Arbeit 

noch ein Gahrungsmittel hinzuſetzt. . 


Zu der Zeit, da man ben Teig noch fefte Fnetere und mit den Füßen durch 
trat *, ebe man noch gut zu benteln und wieder aufzufhütten wußte, auch den Ges 
brauch der Bierhefen noch nicht wußte, brach oder zerdruͤckte man den Teig: mit einer 
Art von einem Hebebaume, deffen san ſich auch noch itzo bey Berfertigung des Teiges zu 
dem Gebackens bedienet, deſſen Zubereitung ich in der Nudelbeckerkunſt gezeigt habe. 


Ich 


Dieſes thun noch an einigen Orten in pernickel getreten wird, noch andere Gegenden 
Zeutichland die Berker beym Brezelteige, wel⸗ und Drte zu nennen, wo mit dem Brodteige 
cher febr feſt ſeyn muß: ja es miffen einige auf diefe unappesitliche Art verfahren wird. 
Beer auch außer Weltphalen, wo der dom: D, ©. 
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Ich will dieſen Artikel mit der Anmerkung ſchließen, daß man bey der Arbeit 
‚der Beckerey, fo wie bey den meiſten chymiſchen Arbeiten, auf die Wärme und Kälte 
der Luft, vornehmlich bep Zurichtung der Gährungsmittel und des Teiges zu ſehen hat, 
Im Winter muß der Teig mehr gefäuert, und im Sommer mehr’ durcharbeitet wer» 
den. Im Sommer muß man den Teig mehr überwerfen, ats im Winter, um eine 
hinlaͤngliche Menge Luft hinein zu bringen; denn ba die &uft im Sommer mehr ver, 
dünner ift, fo fommt weniger davon in den Teig, und man muß in diefer Jahrszeit 
weniger Sauerteig und nicht fo warmes Waffer, als fonft, nehmen, 


Im Winter hingegen muß man ben Teig mehr zergreifen, als im Sommer; 
denn alsdenn wird der Teig durchgearbeitet, ohne dafs feine Kraft verflirget: wenn man 
ihn zergreifer, fo wird er nicht fo abgefühlt, als wenn man ihn überwirft. 


Im Winter, wenn es kalt und troden ift, Hält der Teig beſſer zufammen, als 
im Sommer, und wenn die Witterung warm und feucht ift; daher kann man im Wins 
ter etwas mehr Waffer in den Teig thun, als im Sommer, = 


Die Art zu Eneten, in einzelnen Familien, 


53 iſt fehr nüglich, die beite Methode zu lernen, nach welcher man in feinem Haufe, 

wie folches fehr gewöhnlich ift, baden will; und eben deswegen babe ich mir Müs 

be gegeben, alle einzelne Umftände, in Die ich mid) einzulaffen verbunden zu ſeyn ge» 

glaubt habe, deutlich zu befchreiben, Damit e8 jedermann, und vornehmlich das Gefinde, 
weiches in Familien zu biefer Arbeit gebraud)t werden möchte, befto leichter vers 

ſtehen fönnte. J 


Will man alſo ben ſich zu Haufe baden; ſo muß man das Stuͤcke Sauerteig, 
das man ſeit dem letzten Gebaͤcke auſgehoben hat, nehmen, daſſelbe den Abend vorher 
mit ſo viel Mehle und Waſſer erneuern, als man zu dem Sauer noͤthig hat, welcher 
wenigſtens das vierte Theil von der Menge des Teiges betragen muß, aus — man 
Brodt zu backen willens iſt. 


Den andern Tag früh friſchet man diefen Sauerteig auf, . indem man ihn in 
einer gehörigen Menge Waſſer einweichet, und Mehl genug dazu nimmt, damit dies 
fer legte Sauerteig mehr als die Hälfte von dem ganzen ee bes Brodcrigen 
— 


Zwo 
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Zwo Stunden darauf, muß man mit biefem legten Gauerteige fänern 
und ſich übrigens nach dem richten, was ich in den vorigen Artikel vom Kneten 
erfläret babe, 


Oder will man ſich mehr Mühe geben, und mehr Fleiß darauf wenden, damit 
man in feine Wirehfchaft das Brodt fo gut, als es immer moͤglich ift, befomme; fo 
muß man z. E. auf 40 Pfund Brodt ein Stück von ohngefehr anderthalb Pfund 
Grundſauer rechnen. 


_ Will man nun den Sauerteig zum Gebrauche anwenden, und ihm die Boll, 
kommenheit benbringen, die er haben muß, wofern der Teig wohl aufgehen, und das 
Brodt einen guten Gefchmad bekommen foll; fo muß man ihn vielerlen Zubereitung 
geben; und folglich ift die erfte Sorgfalt, vor dem Kneten, die Zubereitung eines 
guten Sauerteigge. 


Der Anfang wird damit gemachet, daß man biefen Sauerteig den Abend vor 
ber oder auch an demfelben Tage, da man baden will, mit zwölf Unzen, oder bennahe 
einer Chopine Waſſer einweichet; wovon man aber erft nur etwa die Hälfte in ben 
Sauerort giefet, den man fo, wie ich es oben erklärt habe, zubereitet. 


Man führer ein wenig Mehl aus dem untern Grunde bes Gauerortes in ben 
aufgelöften Sauerteig; dann fehürtet man Das übrige Waffer auf zweymal zu, indem 
man immer mehr Mehl darunter mifchet, fo bis auf 20 Unzen fteigen kann, Hier⸗ 
durch befomme man zufammen genommen einen Sauerteig von viertehalb Pfunden, 
den man ſtark durchfneten muß +. Alsdann ftreichet man ein wenig Mehl darüber, 
deckt ihn damit zu, und läßt ihn die Macht über, oder des Tages über acht Stunden 
aufgeben. 


Nachher erneuert man ben Sauerteig zum zweytenmale mit einer Pinte oder 
zwey Pfund Warfer und drey Pfund Mehle, die man ebenfalls auf dreymal aufgießen 
muß, wie man bey der zwoten Sorte von Gauerteige gethan hat; und nunmehr bes 
kommt man die dritte Sorte von Sauerteige, welche 84 Pfund am Gewichte beträgt. 


In 


s“ Man muß den Sauerteig felter führen; derſtande übereinfkimmer, welcher durch bie, 
denn meil dad Durcharbeiten jider Gorte vermöge bed größern Durcharbeitens des 
von Feige mebr Conſiſtenz giebt; fo macht Gauerteiges; in ben Teig gebrachte Verbin. 
daſſelbe auch die Wirkſamkeit des Sauerteiges bung verurfacher wird. 
ftärker ; indem die Wirkſamkeit mit dem Wis 
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In vier oder fünf Stunden hat diefer Sauerteig genug Gahre befommen, und 
man Fann ihn noch Vormittags anfrifchen, um dem vierten oder den letzten Gaurrteig 
zu befommen: man nimmt zwo Pinten und eine Chopine, d. i. fünf Pfund- laues 
Waſſer, welches man auf dreymal mit neun Pfund Mehle zufchüttet, und auf su Art 
hat man nun den legten Sauerteig, welcher 224 Pfund waͤgt. 


So gleich muß man von biefem legten Sauerteige ein Stuͤck von anderthalb 
Pfunden abreißen, und es auf den morgenden Tag zum Grundfauer aufheben. , Dies 
fes, Stuͤck Teig rollt man im Mehle herum, legt es in eine Backſchuͤſſel und ftürzt eine 
andere Backfchüffel darüber, 


Wenn man nicht alle Tage, fondern 3. E. nur über den andern Tag allemal 
einfnetet; fo darf man nur halb fo viel Grundfauer, das ift, an ftatt anderthalb Pfund 
nur breyviertel Pfund nehmen. 


Wenn man tiber den dritten Tag fnetet, fo nimme man nur ein Drittheil Sauer, 
nämlich ein halb Pfund, 


Knetet man erſt den vierten Tag, fo iſt das vierte Theil nämlich fechs Unzen 
genug: denn will man fo gut Brodt haben, als es möglich ift, von dem ich hier rede; 
fo muß man den Sauerteig alle Tage anfrifchen, damit er nicht zu alt werde; und je— 
desmal muß man ihn nod) einmal fo groß machen, indem man Mehl und Waffer zum 
Anfrifchen nimmt, damit man die gehörige Menge befomme, 


Diefe Erneuerung des Sauerteiges nimmt wenig Zeit weg ; fie erforbert mehr 
Genauigkeit als Mühe, und verfchaffet beffer Brodt, ohne weitere Unkoſten. 


Hat man alfo von dem völlig fertigen Sauerteige ein Stuͤck von anderthalb 
Pfund abgenommen; fo wird diefer übrige Sauerteig noch ar Pfund betragen, Und 
nunmehro muß man ihn noch faft zwo Stunden gehen laffen, damit er feine Zurichtung 
erlange, und zum Kneten gut werde, 


Hierbey feße ich voraus, daß man fich vorher, wie es fich gehört, ein gutes 
Mehl angefchafft hat, bey welchem ſich die in der nd erflärten Eigenfchaften bes 
finden, die man hierüber nachſchlagen kann. 


“ Hat man nun Mehl und Sauerteig in Bereitfchaft, und ift die Zeit zum Kne⸗ 
ten da; fo nimmt man fehzehn Pfund zwölf Unzen Mehl, macht von demfelben zuerft 
einen —— in welchen man den völlig fertigen Sauerteig von dem ich ihzo gerebet 
"habe, hinein ehut, und acht Pfund vier Unzen, d. i. vier Pinten und ein Peiffon 

nn N Waſſer 
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Waſſer zugießer, melches aber im Sommer nicht Falt, und im Winter Tauliche 
ſeyn muß. 


In diefem Waffer muß man den — gut, aber ſehr geſchwind einweichen; 
und dann den Sauerort auslaufen laſſen, indem man durch den Teig, der ihn um— 
ſchließt, eine Rinne machet. 


Unterdeſſen, da dieſer zergangene Sauerteig durch dieſe Rinne ab und mitten in 
den Backtrog fließet, untermenget man nach und nach, vornehmlich von der rechten 
zur linken Hand, wenn der Sauerort zur Linken iſt, obngefeht zwey Dritthelle von dem 
in den Backtrog gelegten Mehle. 


Hierauf muß man nochmals ohngefehr zwey Drittheile bes übrigen Mehles 
nehmen, und fie geſchwind mit dem vorigen, bas fchon zu einem lodern Teige gewor⸗ 
ben iſt, untermengen. 


Dann fharrt man ben Badtrog geſchwind aus, und gießet auf alles zufammen 
24 Pfund oder 2 Chopinen und einen halben Septier Waffer, welches ohngefehr zwey 
Drittheile von dem noch übrigen Waſſer find, 


Und fo aleich ſteckt man die Hände allenthalben durch ben Teig, bamit das 
Waſſer hinein dringen koͤnne, und fehütret ohne Verzug das übrige Mehl zu, welches 
man über den ganzen Teig im Backtroge gleich überftreue. Man muß eilen, den Teig 
fodann in Eleine Theile zu zertheilen, ihn dDurchzugreifen , ohne Aufbalten zu übermerfen, 
indem man ihn in großen Stüden von einem Ende des Backtroges an das andere 
wirft, und diefe Stuͤcke auf einander legt, Der Kneter muß daben Acht haben, daß er 
den ‘Zeig auf eine gefchichte Art anfafle, und ihn fo durcharbeite, daß viel $uft in dena 
felben hinein komme; fo, daß diefe Stüden Teig, wenn man fie zurüdfallen läßt, Bla 
fen ſchießen und Augen werfen. 


In aller Eil muß man nunmehr den Teig zum viertenmale durcharbeiten, ihn 
erft wieder in kleine Theilchen abtheilen, und dann große Stüden von zwölf bis ſunfzehn 
Piund losreißen, und eines nad) dem andern von einem Ende des Backtrogs ans 
andere werfen, 

Es ift ein wefentliches Stüf, daß man den Teig geſchwind und ſtark durchar⸗ 
beitet, vornehmlih an ben beyden Enden der Maile; bernah muß man den 
Bocktrog um und um abfharren, und den ganzen Teig wieder auf einen Hau⸗ 
fen werfen, 


- Dann 
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Dann giefet man das übrige Waſſer an drey halben Septiers oder 14 Pfund 
zu, und knetet daffelbe-mit geballten Händen in den Teig ein, faltet fie aber allemal, 
wenn man fie aus bem Zeige herauszieht, aus einander, 


Und endlich arbeitet man den Teig noch zum fünften und fechftenmale durch, in⸗ 
bem man ihn zertheilt, und ſtuͤckkweiſe aus einander wirft, ihn zwiſchen den Armen ums 
wendet, und in großen Stüden von einem Ende des Badtroges an das andere wirft, 
und diefe Stücten immer über einander legt, bamit ber ganze * durch und durch 
gleichgearbeitet, und von einerley Feſtigkeit fey. 


Man barf auch) nicht aus der Acht laffen, Laß man ben Badtrog bey jedesma⸗ 
figem Durcharbeiten wieder abfrage, damit man einen gleihdurchgearbeiteten Teig 
ohne Griimeln (grummeaux) erhalte; diefes muß aber mit moͤglichſter Geſchwindig 
feit verrichtet werben. 


Ich kann es nicht zu oft wiederholen, daß es, mern man gutes Brodt haben 
will, noͤthig iſt, im Anfange ben Teig gelinde zu führen; hierauf noch gefchwinder zu 
arbeiten, und endlich alle feine Kräfte anzuftrengen, und mit anhaltender Geſchwin⸗ 
digfeit zu kneten. 


Iſt nun alles Kneten — und hat man den Teig zuſammen geſcharrt; ſo 
überftreuet man ihm mit ein wenig Mehle, deckt ihn zu, und läßt ihn im Sommer eine 
- Stunde, und im Winter 14 Stunden ruhig. Verfertiget man eine viel größere 
Menge Teig, fo darf man ihn nicht ſo lange ruhen laſſen; meil eine große Menge cher 
aufgehet, als eine Hleine Menge; fo wie das Schießpulver eher und ftärfer losgehet, je 
größer die Menge deffelben iſt. 


Nach diefem zertheifet man den Teig in Brodte, die man zubedt, und anbert« 
halb bis zwo Stunden, je nachdem das Wetter und der Ort, wo fie fid) — warm 
iſt, zukommen laͤßt. 

Durch dieſe Arbeit erhält man ohngefehr funfjig Pfund Zeig, welcher mehe 
oder weniger Brodt giebt, je nachdem man Fleine oder große Brodte machen will: aufs 
höchfte wird man vierzig Pfund ausgebadnes Brodt erhalten, wenn man nämlich aus 
dem Teige vierzig Fleine Brödtgen, jedes zu 14 Pfund im Teige, verfertiget, wovon * 
dem Backen jedes 1 Pfund haͤlt. 


Wirkt man hingegen aus dieſen so Pfunden Teig vier Brodte, fo wird man 
nah dem Ausbaden beynahe 48 Pfund Brodt, jebes Brodt zu ı2 Pfund ges 
rechnet, erhalten. 

Na Zu 
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Zu igtbenannter Menge von Teige und Brobte find überhaupt dreyßig Pfund 
Mehl und zwanzig Pfund Waffer genommen worden; ein Verhaͤltniß, welches nach ber 
Beſchaffenheit des Sauerteiges, bes Mehls und Waffers, ber Arbeit, der Sorten des 
daraus zu backenden Brodtes, und endlich nad) dem ſcharfen oder gelinden Ausbaden, 
“ Abänderungen leider. 


Ueberhaupt hat man von — vierzig Pfund Weizen, dreyßig Pfund 
Auszug an Mehle: dieſe dreyßig Pfund-Mehl werden funfzig Pfund Teig geben, 
aus welchem man vermirtelft des Badens mehr als vierzig Pfund Brodt befoms 
men mird, * 


Aus dieſen dreyßig Pfund Mehl koͤnnte man uͤber funfzig Pfund Teig durch 
vieles Durcharbeiten herausbringen; denn es iſt gewiß, daß man durch die Arbeit die: 
Menge des Teiges vermehrt, indem man das Mehl beffer auflöfet, und mehr Waffer 
und Luſt hineinbringet, welches noch mehr Brodt giebt, wenn man zumal etwas Sals, 

etwa ein halb Viertelpfund, hinein thut. Vermittelſt des Salzes gehet mehr Waffer 
in den Teig, und daffelbe vermehrt alfo die Menge des Brodtes, und giebt ihm noch 
. überdieß einen guten Gefchmad. 

Wenn man, wie ich itzo erflärt habe, den Teig wohl durchknetet; fo kann man 
verſichert fenn, daß man fo vortrefflidhes Brodt befommt, als in befondern Familien zu 
baden, moͤglich ift, woferne man gut Mehl und Waffer dazu nimmt, und das Brobt 
wohl ausbädt. 


Gutes Brodt ift in Anfehung ber Gefundheit etwas vortreffliches, und in Ans 
fehung der Speije etwas angenehmes. Es zu erhalten, darf man nur Mühe anwens 
ben; man brauche übrigens nicht mehr Unfoften, noch Zeit, man barf nur fo verfahren, 
wie ich es erklärt habe. Ueberhaupt kommt die ſchlechte Berfertigung des Brodtes 

‚nicht fo wohl daher, daß man nicht die Wiflenfchaft befäße, den Teig wohl burd)zuars 
beiten; als vielmehr daher, daß man biefelbe, wie man aud) gar wohl weis, nicht 
genug beobachtet. N 

Es iſt zwar wahr, daß man — vieles Durcharbeiten den Teig trocken machet, 
weil man dadurch verurſachet, daß das Waſſer und die Luft daſſelbe beſſer durchdrin— 
gen; aber man darf alsdenn nur etwas Waſſer zugießen, je nachdem man mehr a 
vornehmlich wenn man Salz zum Teige genommen hat. 

Ferner ift zwar nicht zu leugnen, daß die Arbeit die Elgenfchaft hat, den — 
teig gelinde zu machen, und ſolglich den Geſchmack, welcher das Brodt ſonſt von dem 
Sauerteige erhält, zu vermindern, Man darf aber nur dem Teige etwas längere 
Zeit zum Aufgehen geben, oder ein wenig Sauerteig nehmen, damit derfelbe immer ſtark 

“genug 
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genug fen, ben Geſchmack des Brodtes, zu beffen Güte das Kneten auch viel beytraͤgt, 
zu erhalten. 


Man darf aber über dem Durchkneten einer ſolchen Menge von 50 bis 
52 Pfund Teige nicht länger als 20 bis 30 Minuten , vornehmlich im Winter, zubrin« 
gen. Knetet man eine größere Menge Teig, fo darf man die Zeit des Knetens nicht 
nach dieſem Berhältniffe verlängern: denn fonft würde die Arbeit ſchaͤdlich werden, den 
Teig erkaͤlten, oder ſeine Gaͤhrung unterbrechen. 


Um groͤßerer Genauigkeit willen habe ich das Gewicht des Meile, bes Waſ⸗ 
fers, des Sauerteigs, und des Brodtteigs nach dem Verhältniffe der Menge Brobte 
beftimmt, welches man nach meinen gegebenen Benfpiel zu baden vorgenommen hat, 
um menigftens eine kleine Kegel zu geben, nach welcher man fich richten fönne. Ich 
verlange nicht, daß man bey dem Baden die Wage immer in der Hand haben, und 
meinem Plane fo genau folgen folle, als ich ihm gefolgt bin. Diefes wuͤrde ſich nicht 
thun laſſen; die Erfahrung wird nach denen Grundbfäßen, denen id) folge, nachher zur 
Wegweiſerin dienen, welcher man ficher folgen kann, wenn man fehr gutes Brodt 
und mit Musen baden will, 


Die Hausherren müffen befonders in ihren Familien bie Zubereitung bes 
Brodtes empfehlen. Es gehört aber viel Aufmerkſamkeit, Sebhaftigfeit, Stärke, Ges 
ſchicklichkeit und Reinigkeit dazu, wenn man wohl Eneten will; daher muß man ſich 
einen Bedienten im Haufe zu dieſer Arbeit ausfehen, und denfelben wohl befanbeln, 
Hierbey wird man felbft gewinnen, und das, was man diefer Perfon erzeigt, wird, 
in Anfehung feines Berdienftes und der außerorbentlichen Mühe diefes Dienftes, eine 
Gerechtigkeit ſeyn, die man ihm widerfahren läßt. Diefe Mühe des Knetens legte 
dem Samuel, als er den Juͤden widerrathen wollte, einen König zu nehmen, Dies 
fe Worte in den Mund: Das wird fich der König als ein Recht ans 
maßen, daß er eure Töchter zu Bederinnen mache, ı Sam, 8, 13. 


Die gemeine Art zu Eneten, 
2) geikie ich num zwey Benfpiele gegeben habe, denen man, um gut Brodt zu ba⸗ 
den, folgen kann; fo ift es nüglich, die Art, nach welcher mun fehledytes Brodt 
baͤckt, hier anzuführen, damit man die Fehler berfelben fennen und vermeiden lerne: 
denn man erlanyet in allen Sachen eine volltommnere Kenntniß, wenn man fie mit an⸗ 
dern verglichen bat, 

Selten machet man auf dem Sande ſowoht in Anfehung ber Güte, als in Anfes 
bung ber Art zu verfahren, das Brodt gut. Diefer Gegenftand verbienet die Aufs 
mert ſamteit verſtaͤndiger und RER Perfonen; denn es ift eine große Wohlthat, 

N 3 wenn 
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wenn man den Menſchen lernet, wie ſie ihre Nahrung vollkommener machen und ver⸗ 
mehren ſollen, wenn es zumal nichts, als ein wenig Sorgfalt koſtet. 


Sn den meiſten Haͤuſern, mo man ſelbſt Brodt baͤckt, erneuert man ben Sauer⸗ 
teig nur einmal, und dergleichen Sauerteig bat oft acht Tage gelegen; ordentlicher 
Weiſe erneuert man ihn Abends um neun Uhr, ehe man zu Bette gehet ; hälc ihn 
die Nacht über warm, und die $eute legen ihn dieſerwegen oft in ihre Betten. 


Den folgenden Tag früh Eneten fie mit fehr warmen, einige fogar mit fieben« 


dem Wafler; und glauben, daß der Teig alsdenn genugfam burcjarbeitet worden ift, 
wenn man ſieht, daß er fein Gruͤmelmehl enthält, 


Alsdenn legen fie eine Dede über den Teig, und laffen ihn fo in dem Badtros 
ge ſtehen; ſetzen auch wohl, wenn es kalt iſt, eine Kohlpfanne darunter, 


Wenn nun ber Teig zwo Stunden lang Gahre befommen hat; fo mwirfen fie 
Brodt daraus, und laffen daffelbe noch eine Stunde ſtehen, ehe fie es einfchieben. 


In andern Sändern. verrichtet man zwar biefes zu andern Stunden, aber doch 
in eben fo langer Zeit, 


In gemwiffen Gegenden auf bem — wird das Brodt no ſchlechter gemacht, 


wo man den Sauerteig gar nicht erneuert, mo man nicht einmal weis, daß man ihn 


einweichen muß, ehe man ihn mit dem Mehle und Walfer im Badtrone unfermenget. 


Man wirft ihn nur fhückweife hier und da auf das Mehl im Backtroge hin; gießet als⸗ 


denn warmes Waffer darauf, mit welchem man alles zufammen Mehl und Eauerteig, 
einmweichet: alsdenn durcharbeitet man es fhlechthin , indem man beyde Faͤuſte geballt 
hinein ſteckt, und eine nad) der andern heraus ziehet. | 


Alsdenn decken ſie den Teig zu, laffen iin drey bis vier Stunden gehen fi mas 
chen hierauf Brodt daraus, und fchieben fogleid) ein. 


. Einigemal gefchiehet es doch, da aus diefer groben Art zu Fneten wohlfchmes 
dendes Brodt wird; welches geroiß nicht von ber fchlechten Werfabrungsart mit dem 
Teige berfommt; fondern vielmehr von dem innern Gehalte veffelben, ic; will fagen 
von dem Grieße, welchen man nicht abfondere, wie man in großen Städten thut, wo 
man locker Brodt und Backwerk mit Grieße macht, fo von dem erften Mehle, mors 
als man ordinäres Brodt baͤckt, abgefondert worden iſt. 


Die Urſache, warum uͤberhaupt das Beckerbrodt nicht ſo viel Geſchmack hat, 
als manche Sorten von Hausbackenbrodte, iſt die, daß die Becker gemeiniglich mehr 
Waſſer 
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Maffer in den Teig nehmen, um das Gewichte bes Brodtes zum Verkauf zu 
vermehren *, 
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Das Beckerbrodt ift ordentlicher Weife weißer, und hat weniger Gefhmad, 
als das Brodt, fo in den Familien gebaden wird, weil das Beckermehl beffer durchs 
beutelt worden ift, und weniger Kleyen und ſchwarzen Grieß in fich hält, welches doch 
der ſchmackhafteſte Theil des Körngens ift, der ins gelbliche faͤllt. 


In Schweden knetet man mit fiedendem Waffer, und man muß fich alfo Fleis 
ner Haren, oder einer Art Spatel bedienen, um das Mehl unterzurühren, damit man 
fih die Hände nicht verbrennet: man thut dafelbft den Sauerteig erft alsdenn hinein, 
wenn man zu Kneten angefangen bar; denn fonft würde die Hige bes fiedenden Wafs 
fers ven Sauerteig verderben, wie fie das Diehl verdirbt **, 


Hrdentlicher Weife Fnetet man in Schweden des Abends, und überftreuer nach 
bemfelben den Teig mit etwas Mehle; det ein leinen Tuch und dann eine mollene 
Dede darüber, und läßt den Teig in diefem Zuftande die ganze Nacht. Früh Mors 
gens findet man ihn wohl aufgegangen. Dann arbeitet man ihn aufs neue durch, ſchuͤt⸗ 
tet wieder Mehl zu, und Fnetet ihn; hernach wirft. man die Brodte aus, läßt diefels 


ben ein paar Stunden ftehen, und ſchiebet fie alsdenn in den Ofen. 


Ich babe ſchon im Vorbergebenben ange: 
merker, daß bey und das Dorfbrodt öfters 
beffer gefäuert wird, ald das Stadtbrodt, und 
bier kann ich noch binzufegen, daß es auch oͤf⸗ 
ters beifer durcbarbeitet wird. D &. 

“+ Dpftebende Nachricht ift von ber, bie 
ich von dieſer Sache babe, unterfchieben, und 
ich zmweifele, daß jene fo zuverläßig als dieſe 
fey- In des fel. Herren Commercienraths Pol: 
bems Unterredungen einer Schwiegermurter 
und Gchwiegertochter, die 1750 in fihmebi: 
ſcher Sprache gedruckt find, wird von den un⸗ 
terſchiedenen Arten gereder, wie in Schweden 
das Brodt gebacken wird. Das Hefenbrodt 
von Weizen, und dad Schoͤnrockenbrodt, fo 
auf die gewöhnliche Are mit Sauerteige einge: 
macht wird, iſt bier nicht gemevnet: außer 
dieſem baͤckt man dafelbft Brodt obne Sauer: 
feine, bad fhfifaures oder balbfauers (Sötfura 
Limpor) genennet wird, und dieſes fcheint dad 
au fiyn, wovon der Herr Verfaſſer Meldung 
ihut; aber deffen Bereitung wird dafelbft aljo 
beſchrieben: 


Man 


Man braucht dazu ein Viertel, (ober hoͤlzer⸗ 
ned Faß), das man das eritemal mit Sauer» 
feige äurichtet; wenn ed aber bereitd gebraucht 
ift, fo ift ed zum Backen obne Sauerteig ges 
ſchickt, und zwar je länger man es braucht, 
deſto beffer id ed. In dieſes Gefäß nieht man 
fiedend Waffer, und ruͤhret fo viel Mehl bins 


“ein, daß es zu einem binnen Breve wird; vers 


deckt ed, oder dindet es zu, und läßt es eine 
Nacht über ſtehen. Narbber rührt man aber: 
mal etwas Mebl binein, und mwiederholet fols 
ches nach Butbefinden noch einigemal biß der 
Teig fo ſtark gaͤhrt, daß er überfleiger: wes⸗ 
balb man an der einen Geite eine Kerbe in 
das Faß macht, (eine Faßdaube etwas außs 
ſchneſdet) und in einem untergefeßten Gefäße 
den außlaufenden Teia auffangt. Diefen Teig 
fnetet man mit Meble aus, und bädt nach 
der gewöhnlichen Weife Brodt daraus. Dies 
ſes Brodt iſt auf Reifen gut, weil es nicht 
ſchimmelt, — es hat auch die Eigenſchaft, 
daß es den Durſt loͤſchet. D. ©. 
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Man muß merken, daß das Rockenbrodt in Schweden das gemeinſte iſt, tell 


biefes Getrende dafelbit gemeiner und beffer ift, als der Weizen. 


Das Rockenbrodt 


in Schweben ſchmeckt beffer, als das Brodt.von dem dafigen Weizen *. 


Der Roden ift in den Morbländern viel gemeiner und beffer, als-in ben ges 
mäßigtern Himmelsftrihen und vornehmlich in heißen Gegenden. Er mächft in den 


Morbländern Höher, und giebt fehr fehönes Mehl, 


Ich habe bemerft, daß im Jah⸗ 


ve 1763, da es fehr falt war, und der Wein felbft in Frankreich nichts taugte, der 
Rocken in diefem Königreiche außerordentlich gut geriet. 4 


Herr Maliffet Hat mir gefagt , daß der Rocken mehr Mehl und Brodt giebt, 
als der Weizen, und daß 240 Pfund gut durchmahlener, wieder aufgefchütteter, wohl 
gebeutelter und gefneteter Rocken, 280 Pfund Brodt giebt; da doc) 240 Pfund Weis 


zen nicht viel mehr als 240 Pfund geben. 


Das ſchwediſche auf gewöhnliche Art ge 
fäuerte Rockenbrodt, welched auch an den Tafeln 
der Großen aufgetragen wird, wird dünne aufs 
getricben und platt gebacken, beynabe mie die 
befannten ungefäuerten Kuchen der Juͤden, in 
der Dicke von einem ſtarken Mefferrücken bis 
zu einem Zoll. In manchen Haushaltungen 
mwird ed auf ein bald, auch auf ein ganz Jahr, 
voraus gebacken. Es leiſtet dieſes harte Brodt 
der — beſonders folgende Vortheile; 
1) ed macht feſte und geſunde Zähne; 2) es 
verurfacht,, daß man ed und die andern Spei⸗ 
fen, die zugleich mit diefen Brodte genoffen 
werden, gut kauen muß, dadurch die Ber: 
—* erleichtert wird; 3) man kann ſich 
nicht fo leicht damit uͤberladen, als mit wei: 
chem Brodte. Was den ſchwediſchen Rocken 
anbetrifft, fo verdient bier eine Nachricht von 
ber Guͤte diefer Frucht und dem glücklichen 
Anbaue derfelden in unferm Erjaebürge einen 
Pag, welche fich von des Herrn Landshaupt⸗ 
mannd, Grafens von Solms Eycellenz ber: 
ſchreibet, und 1767 ber lei - dconomifchen 


Gocierät ertbeilet worden ı 


„Ich babe vor vierzehn Jahren aus Schwe⸗ 
den eine Tonne dafiaen Rocken, welche mi 
auf achtzehn Thaler zu fleden gekommen, brin⸗ 


ch von dem Heren Malouin 


Das 


gen laſſen, und folchen mit einem Nachbar 
ausgetheilet. Der Nachbar bat nach der als 
ten Art ibn dick eingeftreuet, — und wenig 
gebauet. Mein Wirrbichafter pflegt febr duͤn⸗ 
ne zu fäen, und den Acer gut zu düngen: er 
bat daher ganz unvergleichlich Getreyde eins 
geerndet, fo daß, als ich einen einigen Stock 
mitten aus dem Felde, obne große Wahl, ger 
onen, 2274 Körner berauß gezehlet, und von 
circa einem halben Echeffel 20 Scheffel ers 
bauer worden. Viele Halme trugen zwey, drey 
und mehr Aehren. Als diefes Korn das ans 
dere Jahr, wieder gefaet ward, ſtund es eben, 
wie daß erfte. Alle Nachbarn bemunderten es, 
baten fih Saamen davon aus, und die meis 
fen guten Wirthe bier berum fäen noch von 
dieſem Korne. Man hatte den Vortbeil, daß 
fie gerne für diefed Saamengetreyde einige 
Brofen mehr zableten. Diefed bat fich nun 
bis bierber wohl gehalten x.,, Es kommt 
jivar freplich nicht auf den guten Saamen al» 
lein an, wenn wir, anftate acht bis zehnfälti⸗ 
ger Frucht vierzig bis funfziafältige Frucht 
erbauen wollen; indeffen geböret doch gute 
Frucht unter andern mit dazu, und dag ges 
genwärtige Bepfpiel beftärfet allerdings_ die 
eruͤhmte vorzüglis 


de Güte des ſchwediſchen Rockens. D. ©. 
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Das Rockenmehl nimmt mehr Waffer an, als Weizenmehl: mern man einen 
Teig von Weisen. und einen von Rodenmehle auf gleiche Art durchknetet; fo wird 
doch der Rockenteig mehr austrocknen und fefter werden, als der Weizenteig, 


Der Teig von Rockenmehle ift fürger, als der von Weizen. Jener fpringe bey 
dem Aufgehen mehr auf. 


Diejenigen, welche Rockenmehl Fneten, nehmen niche fo viel Waffer dazu, da» 
mit der Teig weniger an die Hände anklebe; denn von Natur hängt er ſich mehr an, 
als der Weizenteig. 


Der Teig von Rockenmehle ift viel Fernhafter, ob er gleich fürzer iſt; er ver⸗ 
langt jüngern Gauerteig, und wenn man es hierinnen verfiehet, fo befommt er Mehl⸗ 
grümeln, und man fann ihn nicht wiederum neuen Grund geben, wie dem Zeige von 
Weizenmehle *. s 


Der Teig von Gerfte ift noch viel fürger, als der von Rockenmehle: man darf 
ihn fo wie alle Arten von ſchwarzen Teige, nicht fo lange aufgehen laffen. Der Reif 
giebt einen. Teig, der fogar noch Fürzer ift, ale der von Gerfte **., 


In Teutfchland bedienet man fich niemals bes gemeinen Sauerteiges zum 
weißen Brodte; man macht drey oder vier Stunden vor dem Einfneten ein Gaͤh— 
„tungsmittel von Bierhefen. Die Brodte dafelbft find fehr Mein, und die größten 
mwägen ı3 Pfund, Man baͤckt auch Milchbroͤdtgen auf eben diefe Art. Man läßt 
Diefes Brodt wenige Zeit bafen, und man läßt es nur einen Augenblick in dem Ofen; 


man, heizt den Ofen auf zween Schüffe nur einmal; und fobald als der erfte Schuß _ 


aus dem Dfen ift, fehiebt man den jmeeten ein. | 
den; es hat nichts an fich als die Farbe, es ift ſchlecht und ungeſund ***, 


*Was einmal verborben, ſowohl beym 
Noten : ald Weizenteige , kann nicht wieter 
volltommen bergeftelet" jedoch bey beyben eis 
nigermaßen verbeffert werden. D. S. i 


“er Diefed ift entweder vom Reiße zu verſte⸗ 
ben, deifen Mehl mie Weizenmeble vermifcht 
worden, oder von ber Art, die in einem tro: 
denen Boden erbauet werden kann; derglei- 
chen der chineſiſche iſt, deifen ich in ber Nu: 
deimacherkunft erwehnet babe: denn der ge: 
wöhnliche, ber in einem naffen Boden wach: 

fer, gaͤhret nicht, und 
daraus machen. D. S 


x 


ed laͤßt fich kein Teig 


Diefes Brode ift nur überhin gebas 


Wenn 


“er Hier verficht der Herr Verfaffer die 
faſt burch aanz Teutſchland gebräuchliche ſehr 
bekannte Gemmeln, wovon im Vorbergebenden 
ſchon verfchicdened von mir angeführet worden 
ift. Es werden thejls Eck oder Ortſemmeln, 
theils Schicht⸗ oder Zeil: Reiben Tregelſem⸗ 
meln von unſern Beckern zum Verkaufe ges 
macht. Die Eckſemmeln beſtehen aus zwey 
oder drey runden Stuͤckchen Teig von Beizens 
meble, melde aneinander geſtoßen werden. 
Bey den Schichrfemameln wird der etwas fefter 
gearbeitete Zeig von eben folchem Meble längs 
licht rund formiret. in Scheiben geſchnitten, 
und u: Zeil : oder Reihenweiſe aneinander 


geftoßen, . 
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Wenn man in Teurfchland grob ſchwarz Brodt baden will; fo nimmt man 


ein Stuͤcke Teig von dem vorigen Schuffe und läßt es fäuern; diefen Sauerteig läßt 


geſtoßßen, dergeſtalt, baf eine Reihe 60 big 
72, ober fünf bis ſechsmal zwölf ſolche anein- 
ander gefloßene Scheiben halt. Bepde Arten 
muͤſſen ihr richtiged Gewicht baben, welches 
die Policepordnungen jeded Orts beſtimmen; 
aber Gemmeln von ı4 Pfund find bey und 
nicht gebränchlid. An einigen Drten in 
Teutſchland backe man Stollen, nach Art uns 
ferer Semmeln, und es kann ſeyn, daß das 
diejenige Are iſt, bie der Herr Berfaffer unter 
den andertbalbpfündigen Brodten veriteber. 
Ehedem ward bier das fogenannte Martind: 
brode von Gemmelteige gebadten, da jebed 
ehn Pfund bielt. Die Magiftratsperfonen bes 
amen eine geroiffe Anzabl als Deputar; jetzo 
ber wirdeg nicht mebr in natura gegeben. Bey: 
e Arten von Semmeln werden folgendergeftalt 
verfertiget. 


Man bereitet vor dem Einfneten das ſoge⸗ 
- gannte Hefenfiäd. Es werden nämlıch He 
fen, und vorzüglich Spundhefen von Weißbie— 
re mit Waffer, welches nach Beſchaffenheit 
der Witterung einmal wärmer, ald ein ander: 
mal ſeyn muß, eingerubret; fodann feines 
Weizenmehl damit eingemennet und ein Teig 
davon gemacht. Dieſes Hefenſtuͤck fäßt man 
jmo Stunden ſtehen, damit «8 gäbret; alt: 
enn wird eg erftiſcht Es wird namlich Waf: 
fer, in eben dem Grade der Waͤrme, wie vorher, 
darauf genoffen, jedoch in größerer Quanti— 
taͤt: wenn z. €. zuerſt zwey Maaß, nach der 
Quantität des Mehls, aufgegoſſen worben, fo 
iegt man zum andernmale drey Maaf zu 
& dieſem Zuftande bleibt dag Hefenflück etwa 
awo Stunden flehen; da ſodann, wenn «8 
genug gegobren bat, der Semmelteig, mit Zu: 
iegung mebrern Waſſers, eingerübrer und 
alz, fo viel nörhig, hinzugethan wird, 


Nicht alle Berker aber frifchen ihre Hefen: 
flüte an, fondern mur diejenigen, die ihre 
Semmeln vorzüglih locker und gut backen 
wollen. Hierauf wird der Teig ausgewirkt, 
bey den Eckſemmeln die Eckgen, und bey ben 


man 


Schichtſemmeln die Scheiben aneinander ge: 
drüsft, und mit Waffer geſtrichen, damit fie 
keine Rinde bekommen, oder rüftich werben, 
Wenn fie ihre vollfommene Gahre haben, oder 
wenn fie fih genug neboben baben, wozu mes 
niafteng eine halbe Stunde Zeit erfordert wird, 
werben fie auf den langen fogenannten Schlag» 
ſchieber eingefchoben. Der Dfen muß beißer, 
als zu den großen Brodten feyn: damit die 
Gemmeln aber nicht unten fengen, wird der 
Herb des Dfend vordem Einfihieben gelöſcht; 
auch muß, fobald dad Holz zur Koble ges 
brannt iſt, es vorgejogen werden, außerdem 
die Semmeln fonften ebenfalls gefenger werden, 
Gie werben im Dfen dicht aneinander gefchos 
ben. Auf einen Schieber geben bier zehn big 
wölf Semmeln, die nur aus zwey Eckgen bes 
(heben, und wenn fie auf dem Schieber lies 
gen, vor dem Einfihieben ben fogenannten 
Hieb befommen: ed wird namlich mit einem 
Inſtrument, das wie das Blatt von einer 
Saͤge befchaffen ift, der Teig in der Oberfläs 
che der Lange nach aufgeriget, oder nach dem 
biefigen Kunftworte, nebauen, davon die Rins 
de im Baden aufipringe und einen breiten 
Riß befommt. 


Die Gemmeln können eine gute Viertels 
ſtunde im Dfen bleiben, um vollkommen burch» 
gebaden zu ſeyn, und ſodann wieder ausge⸗ 
zogen zu werden. Nach Beſchaffenheit des 
Ofens kann es auch wohl ein wenig laͤnger 
dauern. Wenn ber erſte Schuß herausgenom⸗ 
men worden, wird der andere von denen uns 
ter der Zeit verfertigteen Semmeln eingefchos 
ben: denn der Dfen wird, mie die Becker far 

en, aflezeit doppelte überfchoben. Die Zeis 
enfemmeln merden jededmal zum andern 
Schuffe genommen, weil der Dfen für diefe 
Semmeln zuerſt zu heiß iſt. Weil die Hige 
das erftemal zu ftark ift, fo gerath der andere 
Schuß bey Bieter Beckerep gemeiniglich beſ⸗ 
fer, als der erſte. Durch einen Fehler des 
Ofens, wenn er zu tief ſteht und nicht Zug ge⸗ 
nug hat, kann verurſacht werden, daß 8* * 
r 
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man alsbenn in der ganzen Menge Waffer einweichen, mit der man kneten will. Hat 


dieſer eingeweichte Sauer geſaͤuert; fo thut man Mehl dazu und Enetet, 


cker thun Hefen zu dem Ganerteige *, 


Grad ber Hige nicht behält, der auf zween 
Schoͤſſe nach einander erfordert wird, daher 
die Semmeln, die auf den andern Schuß in 
dergleichen Dfen gebacken werden, fihlechter 
ausfallen : hingegen geräth das Gebackene oder 
der Kuchen defto beffer, melcher in bergleichen 
Dfen, nachdem die Semmeln berausgezogen 
worden, gebacken wird. 


ae übrigen widerſpricht dem Herrn Ver: 
faffer , ber vielleicht noch nicht viel gute teuts 
ſche Semmeln gefpeifet haben mag, die Er 
fahrung , daß dieſe unfere Kleinen Weißbroͤdt⸗ 
en fchleche und ungefund wären. Meinem 
achten nach läßt fich nicht überhaupt fagen : 
Diefe oder jene Art von Brodte iſt ungefund, 
wenn ed nur nicht in der Zubereitung verdor: 
ben iſt, und nicht zur Unzeit genoffen wird. 
Einige Aerzte befchuldigen das Rockenbrodt, 
und andere das Weigenbrodt, daß ed Verſto— 
fung mache: allein beyde Arten von Brodte 
And denenjenigen Perfonen unſchaͤdlich, bie 
Daran gewöhnt find, wenn ed nur gebörig zus 
bereitet HR, und nicht warm genoffen wird. 
Warmes Brodt iſt allemal fehädlich, wenn ed 
auch gleich gut zubereiter iſt; friſch ober auch 
gan weiches Brodt ift zwar weniger fchädlich, 
och aber auch, befonderd bey ſchwachen Ver⸗ 
dauungskraften, nicht zutraͤglich Sowohl 
das Rockenbrodt als die Semmeln, die gut 
gebacken, und einen Tag alt ſind, koͤnnen nicht 
mit Grunde für ſchlecht und ungefund ausge: 
geben werden. Es ift aber das ſchon was al- 
les, was der Herr Berfaffer von den franjoͤ⸗ 
fiihen Brodte ruͤhmliches, von dem teutſchen 
aber verächrliches febreibet, und unter andern 
von dem Herrn von Sobberg im ablichen Lands 
leben, Tb. I. ®. 294. alfo darauf geantwor: 
fer worden: „Welches Das befle und geſun⸗ 
delle Brodt fey, wollen wir jedem feine 
Mieynung laffen, Die meiflen Franzoſen 
und Welfcdhen-vermeynen, Das Weisenbrodt 
fey das beſte; und Darf gar einer fagen, daß 
man zu Paris das befie Brodz in der gan⸗ 


Einige Bes 


9. Man. 


zen Welt effe, welches wie. ibm wobl goͤn⸗ 
nen mögen; balte aber dafuͤr wenn fie in 
Ungarn die Sipoliten, zu Wien die Med⸗ 
lingee Semmel und Kuͤpfel und fonft bin 
und wieder das ſchoͤne Dinkelbrod: Folien 
follten, fie würden des parifer Brodts wohl 
dabey vergeffen Fönnen: Sed cuique eft fua 
patria dulcis. Und wenn man mich fragen 
follte, wäre ich meines Theils des alten 
„eren Carrichters, weyland Reyfers Marie 
miliani II. bochlöblichfter Gedächtnif, wohl; 
verdienten und berühmten Hofmediei, in feis 
ner teutfchen SpeifeFammer gegebenen Mey⸗ 
nung, da er fagt: Das allerbefle und vorz 
nebmfie Brodt haben die Alten aus zarten, 
reinen gebeutelten Rockenmehle, zu Latein 
Flos filiginis genannt, bereiten laffen; das 
mußte mit Sauerteige und Salz wohl ges 
baden werden. loserHuus QuErcE- 
TANvS fagt: Optimus panis et faluberri. 
mus ef, qui plurimum fermenti, plurimum- 
que falis habet, quique plurimum fit ſubactus 
et elaboratus, ac in Clibano moderate calido 
fit affatus. „, Bey und komme zum Rockenbrodte 
fein Salz; im Reiche aber iſt es acbrauchluch 
und ed giebt ſowohl ein ſchmackbafteres ale 
nabrbaftered Brodt als das, fo ohne Gal; bes 
reitet wird: benn dag Salz macht den kleb⸗ 
rigten Theil ded Mehles ſchleimig und folalich 
nahrhaft; daher ich unſerm Brodte, dazu tein 
Salz geuommen wird, dieſe Verbeſſerung wohl 
wuͤnſchen möchte, D. ©. 


* ch babe ſchon an einem andern Orte ans 
gemerkt, daß diefed ungegründer ıfl. Es if 
ein febr feblechter Sauer, der auch ſchlecht 
Brodt giebt Nur im Falle der Noth gefchies 
ber c8: 3. E. im Kriege, wenn einem Berker 
anbefoblen wird. binnen zwo Stunden 1000 
Erüdfen Commidbrodt. bey Strafe zu lieſern. 
Vielleicht iſt das der Fall, der zu dieſer Nach: 


richt Anlaß gegeben bat, D. S 
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Man läßt in diefem Lande den Teig Furze Zeit auf ber Beute zum Aufgehen, 
Und was die Zurichtung der Brodte anbetrifft, fo läßt man dieſe gar nicht geben; 


fondern fchiebt fie in den Ofen, fobald fie fertig find *. 


* ch fehe mich Bier veranlaffet folgende 
kurze Beſchreibung, wie dad Rockenbrodt in 
unfern Backhaͤuſern verfertiget wird, beyqufüs 
gen. Wenn man backen will, muß man Grund» 
ſauer haben, welchen man einen Tag vorber, 
oder noch eber aufbebalten bat. Man bar ibn 
entweder in Gruͤmeln oder in Brödigen , mie 
bereits im Borbergebenden angeführer worden 
it. Der Grämelfauer wird fo gemacht: man 
fcharrt die Grümeln oder Ueberbleibfel vom 
Zeige im Backtroge zuſammen, trocknet fie ab, 
und hebt fie an einem trocknen Orte in Gäd: 

en, Schachteln auf, bis man fie brauche. 
&ie werben vier bis fünf Stunden vorber, ebe 
man einkneten will, in Waffer eingemweicht. 
Dieſes iſt die Arc bep Privarperfonen, die nicht 
alle Tage, fondern wöchentlich baden. Die 
andere Urt Sauer zu machen ift diefe: man 
fcharret die Grümeln im Backtroge zufammen, 
thut etwas von gegangenem Feige dazu, macht 
ein Brödtgen daraus und hebt ed auf. Da 
ſich diefer Sauer nicht lange bält, fo muß 
man ibn, wenn er nicht bald verbraucht wird, 
von Zeit zu Zeit neuen Grund geben. Man 
iebt ihm Dielen, indem man etwas Mebl und 
aſſer, fo nach Befchaffenbeit der Witterung 
eingerichtet ſeyn muß, dazu thut, und vom 
neuen-eine Gaͤhrung darinne erreget, da denn 
folchergelbalt das Broͤdtgen vergrößert wird. 
Giebt man ibm dieſen nicht, fo verdirbt er. 
Einige pflegen auch diefe Broͤdtgen, wenn fie 
fie lange aufbebalten wollen, zu backen, doch 
nicht völlig auszubacken, fondern nur verbars 
ſchen zu laffen, daß fie auswendig eine Ninde 
befommen. 


Will man nun Brodt backen, fo kann man 
den Sauer nicht foaleich dazu nebmen, wie er 
iſt; es fen denn, daß er nicht über einen Tag 
ale iff, und noch feinen Schorf, d i. feine 
Rinde babe. Wenn er einen Schorf bat, fo 
muß man ihn drey Stunden lana einweichen. 
Aller Grundfauer aber, er mag Eiborf baben, 
oder nicht, muß vor dem Gebrauche angefri⸗ 


Junder 


ſchet oder erneuert werben. : Diefes gefchicher 
in einer Mulde, oder andern Gefage. Es wird 
namlich Waffer zugegoffen, Mebl mit unter 
dem Sauer gerübhrer, und etwas durchgears 
beitet; wornach man es drey Stunden, auch 
wohl länger, nämlich wenn man fiebt, daß er 
niederfallen wi, ſtehen läßt Viele Becker bals 
ten diefed einmalige Aufriſchen für hinlanglich 
zu einem guten Sauer; einige aber wiederho⸗ 
len es machber noch eins auch wohl zweymal, 
und es ift unleugbar, daß der Gauer Dep mehr⸗ 
maligen Anfrifchen Eraftiner ober geiſtiger 
wird. Wenn eim Becker am einem Tage mehr 
Gebaͤcke zu machen bat, fo nimmt er ben 
Brundfauer größer, frifcher ibn an, leger ein 
GStücd für den folgenden Schuß bepfeite, und 
frifcher zu dem folgenden Schuffe im voraus 
an, damit der Sauerteig zu geböriger Zeit fers 
tig ſey, wenn er ihn zum Einkneten brauchet. 


Iſt nun der Sauerteig gehörig gegangen, fo 


‚wird gefäuere, das iſt, der Auswuͤrker macht 


im Backtroge in der Mitte oder am Ende eis 
nen Sauerort, thut den gegangenen Sauer⸗ 
teig, welcher „, vom ganzen Mehle beträgt, 
binein, und friſcht ibn noch einmal an, laßt 
ibn in diefem Zuftande noch eine Weile ſtehen, 
und flreicht erwas Mebl darüber, damit er 
binnen drey bis vier Stunden jeine völlige Zus 
richtung befomme. Diefes ift gemeiniglich 
ee . Anfriihung, die im Backtroge ges 
iehet. 


Wenn er feine Zurichtung vollfommen bat, 
fo macht ex Bald die Helfte von dem Brodts 
feige aus, oder er ift bald halb fo groß, als 
der Brodeteig werden fol. Wenn es übers 
goffen wird, fo wird das Brodt abrindig. 


„Hierauf folgt IL. das Teigmachen. Es wird 
namlich das Mehl, fo zu Feige werden foll, 
und jego fibon neben dem Sauerteige im Backs 
troge iſt, mir dem Gauerteige untergemenget, 
indem man beunabe eben fo viel Waffer, als 
der Sauer erfordert hat, zugießet. Si 

ie 


Die Müller: Nudelmachers und Bederfunft, 


under fagt, daß einige Becker das meftphälifche Brodt, fo den Namen 
Bompernidel (Bonprenicle, Bon-pour-nicle) führt, ohne Sauerteig zubereis 
ten *. 
Backtroge läßt, mo er etwas von ſich ſelbſt in die Höhe gehet, ebe man Brodt dars 
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Diefer Arzneygelehrte fegt aber hinzu, daß man den Teig dazu lange in dem 


aus bädt: der Backtrog nimmt von dem fauren Teige eine Säure an, welche bie, 


Stelle des Sauerteiges vollfommen wohl vertritt. 
Sc) kenne feine andere Art von Meble als das von Manioc und Cafe , 


grob und feite, 


Uebrigens ift dieß Brodt allezeit 


fove, welches als ein Teig von fich felbt wohl aufgehet, und auch ohne Sauerteig ein 


Die franzdfifchen Becker thun das zum Tei⸗ 
e zu machende Mehl auf erlicbemal in den 
acktrog, und gießen auch auf etlichemal Waſ⸗ 
fer nach; allein diefed find unfere Becker nicht 
gewohnt & tbun; außer wenn fie es verfeben 
haben. Es ift aber dem Brodte nicht nach» 
tbeilig,, wenn Waffer nachgegoffen wird; viels 
mebr wird der Teig dadurch viel zärter: es 
muß aber noch einmal fo lange durchgearbeis 
tet werben. 


Das Teigmacben begreift folgende Handars 
beiten in he ’ . v 


a) Das Eingreifen und Iergreifen, da 
der Huswürfer mit den Händen und Armen 
fo durch den Zeig hindurch fahre, daß er 
immer eine Hand an fich zieht, die andere 
aber von fich ſtoͤßt. 


b) Das Zerreiben, oder Aafreiben, da er 

den ganzen Teig zwifden ben Sänden von 

“ einem Ende bed Backtroges jum andern zer: 

reibet, damit das Mebl, der Sauer und das 
Waffer recht untereinander fomme. 


*) Daß Rneten, Llebers oder Unterein⸗ 
anderwerfen, di i. der Kneter bricht einzel: 
ne Stüde ab, flößt fie auf, legt fiean daß 
eine Ende ded Backtroges, durcharbeitet 
alfo nach und nach den ganzen Teig, fegt 
auch immer ein Stuͤck über das andere, 

d) Das Ausfloßen, d. i. er zerftöhit ben 
Teig noch einmal mit geballten Fäuſten; 
wenn ed Teig von Weizenmeble ift, brauchen 
einige das Wort durchknoͤbeln. Sodann 
wird er aus dem Barktroge in ein Faß ge 
ſchmiſſen, damit er darinne zufomme. 


! 


23 ziemlich 


€) Das Fortſetzen, d. i. er ſetzet ben ges 
machten Teig von dem Gauerorte fort , das 
mit fich der Teig nicht von der 
des Gauerorted anfrißt. Diefes hun aber 
nur die Becker, welche feinen Plaß haben, 
ben Teig außerhalb dem Badtroge hinzu: 
ftellen, um fich die Mübe zu eriparen, daß 
fie nicht nachfragen Dürfen, 


Wenn nun der Teig binnen einer viertel 
oder halben Stunde zugefommen ift, fo wird 
er abgewogen, bag —* von unterſchiedener 
Größe, wovon an einem andern Orte wird 
gefaget werden, ausgewirkt, bag große Brobt 
in die Badfchüffeln gerban, oder auf Breter 
gelegt, und menn es fodann feine gehörige 
Gabre erhalten bat, in den Backofen gefcho» 
ben. Der Herr Verfaſſer ift auch in dieſem 
Stüde unrichtig benachrichtiget worden, daf 
man die Brodte gar nicht geben ließe, fondern 
fie in den Dfen einfchöbe, fobald fie fertig 
find. D. ©. | . 


* Man febe davon meine S. 126. befind: 
fihe Anmerkung. Dieß Brodt befommt eis 
ne Rinde, die eines Fingers dicke if. Wenn 
ed der weſtphaͤliſche Bauer zerfchneiden will, 
ſchnallet er es vor dem Leib, und bebiene ſich 
dazu eined Mefferd von der größten Gattung, 
Indeſſen ift es eine befannte Gache, daß bie 
an diefed nrobe Brodt gemöbnte Nation viels 
mehr robufte Leute aufweifen kann, als diejes 
nigen Rationen, die an dad Weizenbrodt ges 
woͤhnt find, und fie bat diefe gute Eigenſchaft 
noch in dem legten Kriege genug zu erfennen 
gegeben. V. S. 


euchtigkeit 
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ziemlich feichtes und gutes Brobt RE die Zubereitung diefes Brodtes will ic) in ber 
Folge erklären, 


Ueberhaupt läße fich behaupten, daß der Teig zu Paris beiler als in irgend 
einer andern Gegend durdhgearbeitet wird; man müßte denn Provence ausnehmen, mo 
man ihm noch mehr durdizuarbeiten gewohnt ift, als in Paris; hingegen pflegt man 
in Provence weniger Sauerteig zum Einfneten zu nehmen, und alfo hat das Mehl 
nicht Geſchmack genug: man thut aber, diefem Uebel abzubelfen, Salz hinein; mwels 
ches jedoch, zumal wenn es in zu großer Menge genommen wird, dem Brodte feinen 
wahren und von dem Sauerteige herfommenden Geſchmack nicht giebt. 


Durch das viele Durcharbeiten des Teiges, welches in Provence geſchiehet, 
verringert man ferner auch den Geſchmack, den der Sauerteig bey jich führe; und 
es ift daher der Hauptgeſchmack des Provencer Brodtes, daf es ein wenig gea 
falzen iſt. 


Zu Tours und in Anjou, auf der Seite von Saumur, knetet man ſowohl in 
Anfehung der Arbeit als des Eauerteiges vollfommen gut. Ueberhaupt wird in bem 
Haupeftädten und den vorzüglichften Städten der Provinzen Frankreichs gut geknetet, 
wovon ich doch Rouen ausnehmen will, wo die Beckerkunſt noch nicht zu dem Grade 
der Vollkommenheit gelanget ift, wie die andern Künjte und- Wiſſenſchaften. Die 
Becker zu Rouen haben die Gewohnheit, daß ſie ihre Brodte, ehe fie eingefchoben _ 
werben, heraus an die kalte $uft legen, damit diefelben eine Rinde befommen, bie 
fledweife aufjpringet; welches: fie quartiers de Pain ( Kreugfprünge ) nennen: biefe 
Brodte werden von ſeſtem Teige gebaden. Bey Gelegenheit dieſer Methode will id) 
noch) die fchwebifche Merhode anführen. Man thut nämlich dafelbft die Brodte als 
Teig in kaltes Waffer, ehe man fie einfchiebt, fo wie die Paſtetenbecker ihr Gcba« 
ens, das unter bem Namen Echaudes befannt ift, verfertigen *, R 


Die Art zum Verkauf zu Eneten. 


ersten ich nun das Kneten überhaupt erflärt, und zwey Benfpiele von ber Art im 
Kleinen für einzelne Familien Brodt zu machen gegeben, aud) die fehlechten Ar 
ten zu Fneten auf dem $ande, die man vermeiden muß, umftändlich befchrieben habe; 
fo ift nöthig, nunmehr bier ein Benfpiel im Großen für diejenigen anzuführen, welche 
zum Verkauf baden, welches in den Gräbten, befonders in den Hauptftädten, gewoͤhn⸗ 

lich 


* Die Echaudds werden vor Eyern, Mehl, ne Art von Gebackens, dem man den Namen 
Waſſer und Butter gemacht, wie bey und eis Windbeutel gegeben hat, D. ©. 
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lich iſt, wo die feute nicht fir ihre Wirthſchaft backen; ſondern ein Beer ordentlicher 
Weiſe viel Schüffe Hinter einander bädt 55, wozu denn andere Arbeit und andere Ers 
läuterungen erfordert werden, 


In einzelnen Familien baͤckt man nicht viel Gebäde auf einen Tag; ja man 
baͤckt nicht einmal alle Tage, wie bey den Stabtbedern: daher fann man auch nicht fo 
gut Brodt haben, weil der erfte Schuß Brodt niemals den folgenden Schüffen, die an 
eben dem Tage gebaden werben, gleich kommt. Ueberdieß fönnen die Becker mit der 
Wahl und Bermengung des Mehles beffer umgehen, als andere Leute; welche Wahl 
und Verbindung des Mehls vieles zu der Güte des Brodtes beyträgt, 


Ein anderer Vortheil, den das Handwerk der Berker in Verfertigung des guten 
Brobtes für den einzelen Familen voraus bat, ift der, daß fie im Großen arbeiten, wo⸗ 
durch das Werk noch beffer von ftatten gebt, 


Die Beer, welche große Gebäde haben, und deren viele in einem Tage fers 
fig machen, frifchen ordentlicher Weife den Grundfauer, ber z. E. drey Pfund an Ges 
wichte beträgt, mit einer Baffinee * Wafler von ohngefehr fünf Pfund an, und fo 
erhalten fie die zwote Sorte von Sauerteige, welche ohngefehr 17 Pfund hält. 


Fünf bis fechs Stunden darauf, ohngefehr um 10 Uhr des Morgens, friſchen ſie 
dieſe zwote Sorte Sauerteig mit 2 Baſſineen von 10 bis u Pfund Waſſer an, um die 
dritte Sorte Sauerteig zu machen, der über 40 Pfund waͤgt. 


Dnngefehr fünf Stunden darauf, d. i. etwa um 2 oder 3 Uhr Machmittage frifcht 
man biefe dritte Sorte Sauerteig mit einem Eymer, worein vier Baſſinees, oder ohn ⸗ 
geſehr 24 Pfund Waſſer an, und befommt alfo den völlig fertigen Sauer, der über 
220 Pfund Hält. Bon diefem behält man ein Stüd von etwa 3 Pfund zuruͤck; durchs 
arbeitet daffelbe wohl mit etwas Mehle, legt es in eine Backſchuͤſſel, ſtuͤrzet eine andere 
darüber, und feget es an einen befondern Dre im Backhauſe, um es auf den andern Tag 
früh zum Orundfauer zu gebrauchen. 


Anderthalb Stunden hernach, wenn man ben völlig fertigen Sauerteig gemacht 
bat, d.i.um 4 Uhr Nachmictage, knetet man mit viertehalb oder vier Seaux von 70 bie 
80 Pfund 


5 Die Becker um Paris berum, welche Gchüffe in 2 Tagen und 2 Nächten hinter ein 
nur zweypmal die Woche Baden, um das ander weg zu jedem Markttage. 
Brodt die Marfttage nad Parid zum Vers . 
kaufe zu führen, baden 9y bis 1o Schüffe bine _* Hierunter if ein Maaß barein fo viel 
ker einander: einige backen wohl gar auf 53 Waffer gepet, zu verfichen. D. ©. 
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go Pfund Waſſer, und ohngefehr 300 Pfund Mehl ein, um zuſammen einen Teig von 
etwa 300 Pfunden zu machen. Die meiften Becker nehmen zu dem erften Schuffe 
einen halben Sack Mehl, das heißt 160 Pfund, und ar das dazu erforderliche an 
Waſſer und Gauerteige hinein. 


Man muß nur nach und nad) untermengen, bamit man nicht gar zu viel Mehl 
auf einmal einteige; und nicht genöthigt werde, noch einmal Waſſer zuzugießen, ehe 
man das Untermengen geendigt hat, wodurch dem Sauerteige feine Kraft würde bee 
nommen werden, | 


‚Man nimmt mehr oder weniger Waffer 56, und mehr ober weniger Mehl, 
nachdem man viel oder wenig Teig zu machen hat; es ſey nun in Anfehung der Mens 
ge des Sauerteiges, ben man von bem Teige wegnehmen will, oder in Anfehung des 
Brodtes, welches daraus verfertige werden fol. Wäre man genoͤthiget, mit einer 
glei; großen Menge Sauerteige mehr Teig zu fäuren; fo bürfte man nur auf die ges 
börige Art einfneten, und dem Teige mehr Zeit laffen, feine Zurichtung zu befommen ; 
indem man nicht fo viel Sauerteig hat, als zu einer ſolchen Menge Teig erfordert wird, 
Hätte man im Gegentheile zu viel ‘Sauerteig zu dem Broditeige; ſo duͤrfte man den 
Teig nicht ſo lange Zeit zu ſeiner Zurichtung laſſen. 


Ueberhaupt merke man ſich, daß es zu einem guten Brodte beſſer iſt, wenn man 
den Teig fuͤnf bis ſechsmal durcharbeitet, als wenn man es nur viermal thut. Man 
muß ihn ſo geſchwind als moͤglich zertheilen, aus allen Kraͤften zwiſchen den Armen her⸗ 
um, und von einem Ende des Backtroges an das andere werfen. 


Man darf nicht befuͤrchten, daß der Teig unter waͤhrender Arbeit dem Kneter 
unter den Händen gaͤhren werde, wenn er anders mit der noͤthigen $ebhaftigfeit arbei⸗ 
tet, wodurch die Bewegung des Gährens aufgehalten wird; auch kann der Teig nicht 
unter den Händen des Kneters zu fauerteigartig werden," wie biejenigen vorwenden, 
welche den Teig nicht genug durcharbeiten. 


Mit einem Worte, es gehoͤrt zum guten Kneten, und man kann es nicht genug 
anpreiſen, daß man den Teig ſehr, geſchwind und ſtark durcharbeite. Im Anfange 
darf man freylich nur uͤberhin und geſchwinde arbeiten; zuletzt aber muß man Kraͤfte 
und ee und überhaupt allezeit Geſchwindigkeit anwenden, 


Der 


ss Man wird ed nicht ungütig aufnehmen, nehmen muß, ald man zum Anfriſchen aller 
daß ich es bier wiederbole, dag man zum Ein» orten des Sauerteiges —— hat. 
kneten obngefehr noch einmal fo viel Waller 
. ) 


N 


Die Müller: Nudelmachers und Beckerkunſt. 13 


Der Beſchluß des Durcharbeitens. ift das Ausfcharren des Badtroges. Die 
in dem Backtroge zufammengefcharrten Grümeln vermifchet man hierauf mit einem 
Stuͤcke Teig, und arbeitet fie durch, ehe man fie zu dem übrigen Teige menget; denn 
fonft würde diefer zufammengefcharrte Teig Mehlgruͤmeln, oder fonft Hoͤckern in dem 
Zeige, und folglich auch in dem Brobte machen, Man finder manchmal in gewiſſen 
Brodten, z. E. in dem Pain de Chapitre (Capitelsbrodte)- Grümeln, welche fo gar 
lauter Mehl enthalten; welches daher kommt, wenn man bey dem Einfneten nicht Aufs _ 
merkſamkeit genug bewiefen hat. Will man dieſen Zufällen vorbeugen; fo muß man 
den Teig wohl durdjarbeiten, und hinlaͤnglich Waſſer zugießen, 


Die aus dem Badtroge zufammen gefharrten Grümgen Teig find gut zum 
Grundſauer zu nehmen, welcher fefte fern muß. Sie find auch fehr gut zum Pain 
de mie * zu gebrauchen, welches allezeit von dem fefteften Teige fenn muß, wie ich 
. alsdenn fagen will, wenn ich von ben verfchiedenen Sorten bes Teiges und des Brod⸗ 
tes reden mwerbe, _ 


Man muß wiſſen, daß ber Teig allemal unglelch ift, ob er gleich aus einem 
einzigen Backtroge genommen, und mit einander auf einmal durchgefnetet worden ift, 
weil der Backtrog Waffer an fich ziehet: und alfo ift derjenige Teig, der an dem 
Bactroge anlieget, von dem Teige in der Mitte verfchleden, und etwas trockner; das 
ber ift aud) derjenige Teig, welchen man zu den großen. Brodten, bie man allezeit von 
feftern Teige macht, der legte Teig, welcher an dem Badtroge anliegt. 


Iſt man nun voͤllig mit Zubereitung des Teiges fertig; fo flreuet man Mehl 
darüber, und deckt ihn mit Säden zu, 


In diefem Zuftande läffet man ihn ohngefehr eine halbe Stunde, oder etwas 
länger, je nachdem es die Jahreszeit, die dermalige Befchaffenheit der Luft, die Hitze im 
Backhauſe, die Stärfe oder Kraft des dazu ‚genommenen Gauers, erfordert, oder nach» 
dem man ben Teig mehr oder weniger durchgearbeit hat: und diefes nennet man 
den Teig zukommen laſſen (mettre la päte & prendre Levain). 


Der 


® Eine befondere Art von frangöfifchen dergleichen Brobt nicht, folglich auch Beine be⸗ 
Brodte, dag man in den Küchen braucht, mit fondere Benennung. Wenn ed nach den Mor; 
den Brümeln die Gpeifen, beſonders die Bra» tem überfeger werden follte, müßte ed Brofas 
ten zu beflreuen; wie bey und mit der gerie⸗ menbrodt oder Grumenbrodt heißen. D, &. 
denen Schichrfemmel geſchiehet. Wir baben 
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‚Der Teig muß längere Zeit zum Zukommen haben, wenn. er fehr durcharbeitet 
worden ift, als wenn man ihn wenig durcharbeiter hat: im Winter muß er länger lie, 
gen, als im Sommer; hat er ſchwachen Sauer befommen, fo braucht er mehr Zeit, 
als wenn er ftarfen Sauerteig hat; bey frifcher Witterung läge man ihn länger lies 
gen, als bey warmen Werter; und endlich muß eine Fleine Menge Teig mehr Zeit das 
ben, als eine große Menge, 


Man zertheilet den Teig nicht eher in Brobse, als bis er angefangen fat, aufjus 
gehen; denn fo wohl Teig als Sauerteig gehet eher auf, wenn deſſen viel ift, als went 
man wenig hat: mie von dem Weine befannt ift, daß er in einem großen Faffe, mo 
viel beyſammen ift, beifer wird, als in einem Fleinen Faͤßgen, ober in einer Weinflafche ; 
und ein großes Brodt hat mehr Güte, als ein Eleines, das aus eben demfelben Teige 
gemacht iſt; und überhaupt zu veden, die meiften r Gi fich eher im Großen vor⸗ 
nehmen a als im Kleinen. 


Es bleiben keine zoo Pfund Teig zum Brodte — weil man ſchon — 
80 Pfund zu dem legten Sauerteige auf das folgende Gebäcke genommen har. 


Will man. einen ftarken Sauerteig haben; fo muß man ihn von dem Teige le⸗ 
gen, und man darf ihn nicht alsdenn erft von dem Teige wegnehmen, wenn ntan, ihn 
auf die Beute geworfen, fondern ſchon dann, che man völlig ausgefnetet hat, ehe man 
Waſſer zugießer; ja will man ihn aufheben, fo nimmt man ihn, ehe man die Bierhefen 
bineinthut; das ift, man nimmt den Sauerteig zu dem folgenden Gebäde Brodt, wenn 
‚man den Teig umtermengt und aufgerieben hat, ehe man denfelben die folgenden male 
durchjuarbeiten anfängt; welches ich dem Leſer um mehrerer Deutlichfeit Willen wies 
derhole Dieſen Teig, den man zum Sauerteige aufhebt, durdjarbeitet man nur mit 
etwas Mehle, ehe man ihn in ein Körbchen thut, mo man ihn warm hält, und um und 
‚ um inder Rundung mit einem leinwandenen Tuche bedeckt, in der Mitte aber eine 
Title des Teiges, etwa fo groß als ein Thaler ift, offen läßt, durdy welches diefer Teig 
aufftößt, da man es ſehen kann; und dieſes nennen die Beder faire le tetton, ein 
Luftloch laſſen, wenn diefer völligfertige Sauerteig feine Zurichtung hat, 


Zu den legten Gebäden nimmt man weder fo viel Sauer, noch Mehl und 
Waſſer, als zu dem erſten, nachdem man weniger Brodt zu backen hat, und nachdem - 
daſſelbe an Güte beichaffen feyn foll. 


Ordentlicher Weife fängt man an auf den erften Schuß große Brodte zu baden, . 
und daher nimmt man zu dem zweeten Schuſſe, da man kleinere Brodte hat, weniger 
Waſſer, 
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Waſſer, Sauerteig und Mehl, als zu dem erſten. Zu den kleinen Brodten hat man 
‚nicht fo viel Teig nothig, als zu den großen; zudem — u die Fleinen Brodte 
mehr Raum ein,. als die großen, 


Zu den kommenden Gebaͤcken, naͤmlich dem dritten und — — man noch 
weniger Waſſer und Mehl noͤthig; weil man noch kleinere und ** Broͤdtchen 
‚macht, die man Panaſſes zu nennen pflegt. Unter dieſe nimmt man num deſto weni-⸗ 
ger Sauerteig; da man zu Diefem Gebäde noch Hefen.nimmt; man bereitet ein Stuͤck 
Sauerteig von ohngefehr 20 Pfund, und nachdem man es zum Einfneten eingeweiht 
bat, fo läßt man die Hefen darinnen zergeßen, und knetet alsbenn, 


So wie man zu dem Gauerteige etwas wärmer Wafler nehmen muß, — zum 
Brodtteige, und fo, wie daffelbe bey den erften Sorten des Sauerteiges wärmer feyn 
muß, als bey den folgenden; eben fo follte man zu dem erften und zweyten Gebäde 
wärmer Waffer nehmen ‚ ald zu dem dristen und vierten „ bey melden legten ber 
Saursteig märmer iſt. 


Verſchiedene beſondere Arten zum Verkauf Brodt 
zu machen. 


an hat verſchiedene allgemeine Arten Brodten zu baden; es giebt aber auch Bes 

» der, bie ihre eigene Art für ih haben. Ich will fie alle, oder doch wenigftens 

die vornehmften davon, erläutern; nämlich diejenigen, melche die andern unter fich bes 

greifen, die heut zu Tage int Gebrauche find, und durdy welche man gutes Brodt 
bereitet. 


In Paris haben einige Beer ben Gebrauch, Nachmittags ein Stück Teig, 
wie eine geballte Zauft zu dem Grundfauer zu nehmen: biefen geben fie mit ein wenig 
Mehl mehrere Feftigkeit, und laſſen es zwifchen 2 Backkoͤrben bis ben andern Tag um 
3 Uhr des Morgens, den Tag vor bem Marfttage, vornehmlich wenn derfelbe die Mitk. 
moche ift, fiegen; alsdenn frifchen fie diefen Sauerteig an, und befommen daraus Di 
zwote Sorte Sauerteig, ohngefehr 8 Pfund. 


Etwa 2 Stunden darauf, frifchen fie ihn wieder an, und dann haben fie die drit⸗ 
te Sorte Sauerteig ohngefehr 25 Pfund. 


Nach 4 Stunden machen fie den legten Sauerteig daraus, welcher 60 bis go 
Pfund beträgt, und * laſſen ſie beynahe 2 Stunden aufgehen. 


Pa . Nach 
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; Nach diefem nehmen fie 3 Seaur Waffer zum Kneten; zum Gauerteige aber 
haben fie nur 14 Seaur genommen, 


Haben fie nun ben völlig fertigen. Sauer eingeweiht, ß hun fie 3 k Pfund ges 
trodhete Hefen dazu, und laflen fie mit jergeben. 


Endlich kneten fie; fie mengen ihn unter, und reiben ihn auf; fie burchfneipen 
ben Teig nicht, uͤberwerfen ihn auch nicht; fie arbeiten ihn nur, nadjdem fie ihn ger 
menge und burchrieben, viermal durch. 


Bon dieſem Teige nehmen fie etwa 80 Pfund zu einem (eßten Sauerteige; 
laffen das übrige eine halbe Stunde lang zufommen; und zertheilen es fodann in Broda 
te von 6 ober 8 Pfunden. 


- Der erfte Schuß Teig befrug, den Sauerteig mit gerechnet, 300 Pfund. Zu 

dem zweeten nehmen fie nicht fo viel Mehl; . fie führen den Teig, weicher, um weicher 
Brodt zu befommen, nebft dem völlig fertigen Sauerteige thun fie noch ein halb Pfund 
DBierbefen dazu, Diefer zweete Schuß befteht nur aus 210 bis 236 Pfund Teige, mels 
cher, wenn er aus dem Ofen ift, 40 bis 48 vierpfündige Brodte giebt. Dieſe Brodte 
nehmen im Verhaͤltniſſe mehr Plag in den Ofen ein, als die Brodte von den 300 — 
Teige des erſten Schuſſes, weil dieſe groͤßer waren. 


Sie nehmen zu allen weißen, großen, vierpfuͤndigen und lockern Brodte Bierbefen. 


Das große Brodt und das vierpfuͤndige Brodt machen ſie aus einerley Teige; 
wæelches alsdenn geſchiehet, wenn fie den ganzen Teig zu dem weißen Brodte untermen⸗ 
get und aufgerieben haben, und vorher die Menge Teig, aus der vierpfuͤndige Brodte 
werden ſollen, beſonders durchgeknetet haben; dann ſchuͤtten ſie auf den uͤbrigen Teig 
noch etwas Mehl, um daraus, vermittelſt eines ſeſtern Teiges, großes Brodt zu machen, 
welcher wegen des noch nachgeſchuͤtteten Mehles nicht ſo viel Waſſer und Sauerteig in 
ſich hält, als der Teig zu den vierpfuͤndigen Brodte. 


Man muß aber von biefem Teige am Gewichte meniger nehmen, als von bem 
andern, um gleich vieles Brodt von beyden Sorten zu befommen; weil man aus dems 
felben größere Brodte macht, die ben dem Beer nicht fo viel an Gewichte verlieren, 
als der Teig zu dem Fleinern Broͤdtchen; übrigens trocknet der fefte Teig nicht fo aus, 
und verliert nicht fo viel Waſſer, als der fosteig, 


Andere parifer Becker nehmen einen Grundfauer von ohngefehr 2, oder 
24 Pfund. Diefen Sauerteig friſchen fie mit einer Baßinee, oder ohngeſehr 
2% Pinte 
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2% Pine Waffer, wodurch fie eine zwote Sorte —— 12 Pfund Sauerteig 
befommen, 


Dieſe ʒwote Sorte Sauerteig friſchen ſie wiederum mit 2 Baßinees Waſſer 
an, und dieſe dritte Sorte beträgt ohngefehr 36 Pfund Sauerteig. 


Diefen erneuern fie mit einem Seau Waffer, und erhalten alfo den — den 
voͤllig fertigen Sauerteig daraus. 


Haben fie nun den Sauerteig völlig fertig; fo fcharren fie die Gruͤmgen in dem 
Badtroge zufammen, thun etwas Mehl dazu, arbeiten fie um, und heben fie zum 
Grundſauer auf. 


Bon dem völlig fertigen Sauer nehmen fie ein Stüd von 30 bis go Pfund ab, 
welches ihnen bey dem folgenden Schuffe an ftatt der dritten Sorte Sauerteig ift. 


Wenn fie den völlig fertigen Sauerteig zum Einfneten einweichen ; fo frifchen 
fie zugleich die dritte Sorte Sauerteig an, um einen völlig fertigen Sauerteig daraus 
ju madyen, "Sie bringen alſo über einen Schuffe nicht viel über 2 Stunden und eine 
Diertelftunde zu; ‘und von dieſem Scuffe behalten fie aflegeit eine dritte Sorte 
Sauerteig zurüf, um die Kraft des GSauerteiges in allen. Schüffen gleich ftarf 
ju haben. 

Zum Kneten nehmen fie 3 oder 33 Seaur Waffer. Ihr völlig fertiger Sauer 
teig trägt hoͤchſtens nur ein Drittheil des Teiges aus; weil er wegen der dazu genome 
menen dritten Sorte Sauerteig ftärker ift. 

Zu Verſailles giebt es Becker, welche einem Grundſauer von 6 bis 7 Pfund 
nehmen: dieſen feifchen fie mit 2 Pinten und einer Chopine Waffer an; welches eine _ 
dritte Sorte Sauerteig von 40 Pfund giebt, die fie mit 12 Pinten Waſſer 0 
und daraus einen völlig fertigen Sauerteig von 100 Pfund machen, 

Hernach nehmen fie obngefehr 36 Pinten Waſſer zum Kneten, fo zufammen 
so Pinten oder: 10 Pfund Waſſer zu etwa 300 Pfund Teig austrägt. 

‚Bon diefem Teige nehmen fi fie 80 Pfund Sauerteig für den folgenden Schuß; ; 
und von dem zweyten Schuffe nehmen fie eben fo viel zum dritten, 

Bon dem dritten Schuffe heben fie wiederum ein Stuͤck Teig zum fünften 
Schuffe, und einen Sauerteig zum vierten. 


93 - Zum 
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Zum vierten Schuſſe behalten ſie kein Stuͤck Teig zuruͤcke; ſondern nur den 
Sauerteig, weil fie demſelben durch Bierheſen Kraft geben, und eine geringere Menge 
Teig machen, ob gleich die Anzahl der Brodte größer wird. 


Den Sauerteig legen fie, che fie mit dem Kneten fertig find, eb ihm gleich ein 
wenig mehr Durdjarbeitung im Teige gut zu feyn würde, Indeſſen wird Diefer Teig 
noch beffer fern, wenn man ihm felbft Zeit giebt, feine Zurichtung zu erhalten: Das eie 
gene Durcharbeiten des Sauerteiges, iſt dem Durcharbeiten im Kneten vorzuziehen, 


Es giebt Becker, weiche den Boden des Backtroges mit Waffer zu begiefen 
pflegen, damit der Theil des Teiges, welcher denfeiben berührt, nicht trockener werde, 
als der übrige Teig. Einige hingegen ftreuen Mehl hinein, damit ſich der Teig nicht 
anlege. Die glaubwürdigften Becker halten beydes für verwerflich, 


Die gemeine Art zu Fneten, wenn man den Sauer 
von dem Teige des vorhergehenden Schuſſes 
gelegt hat. 


E giebt verſchiedene Arten zu kneten, welche gewoͤhnlich ſind; man kann ſie aber 
alle auf 3 Hauptarten bringen, naͤmlich: 1) da man den Sauer von dem Teige 
bes vorigen Schuffes legt (petrir für päte): 2) wenn man den Saufr zum nächft« 
folgenden Schuſſe von dem fegten Sauerteige legt (petrir für Levain): und 
3) wenn man von dem Sauerteige einen Sauer für den zweeten Schuß legt ( petrir 
fur Leyains naturels). 


Die Art zu kneten, da man den Sauer von dem Tage des vor; 
hergehenden Schuſſes gelegt, iR die, wenn man von dem gemachten Teige ein 
Stuͤck nimmt, um den völlig fertigen Sauerteig zu bem folgenden Schuffe daraus zu machen; 
pder: wenn man den fertigen Sauerteig bey jedem Gebädfe von dem Teige für den 
folgenden Schuß zuriick behält. Man nennet es auch petrirFournde et Levain, 
weil man Teig genug zu dem unter den Händen habenden Gebaͤcke zugleich aber auch 
den Sauerteig fuͤr das kommende Gebaͤcke macht. 


Wenn man mit dem Kneten fertig iſt, fo nimmt man den Teig aus dem Bad 
troge heraus, damit er zufomme; läßt aber ein Stüdf davon im Badtroge zurüd: 
oder man wirft diefes Stuͤcke Teig in ein Körbgen, wo es gelinde aufgehet, und zu eis 
nem völlig fertigen Sauerteige auf das nächte Gebaͤcke wird von dem er beynahe das 


Driteheil 
* 
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Drittetheil betragen fol. Z. E. zu einem Schuffe von 250 Pfund Teig muß wenige 
ſtens 80 Pfund Sauer gefonmen feyn, und diefer muß bey feiner dritten Anfriſchung 
als völlig fertiger Sauerteig auch jung genug genommen werden. 


Binnen der Zeit, daß man den auf der Beute liegenden Teig zukommen läßt, 
ihn abtheilt, das Brodt abwägt und aufgehen läßt, wird das Stüde Telg, welches 
man zum völlig fertigen Sauerteige auf den folgenden Schuß. beftimmt und zurücges ‘ 
nommen hat, in dem Korbe zu Sauerteig, 


Will man nun zu einem neuen Gebäde föchten, fo muß man, nachdem man 
den Teig, wie ich itzo erklärt habe, aus dem Backtroge heraus genommen, und auf die 
Beute zum Zufommen gelegt hat, an das Ende des Backtrogs Mehl fhütten, und eis 
nen Sauerort machen, in welchen man darauf den Sauer aus dem Korbe wirft, und 
ihn vollends feine Zurichtung erlangen täßt. In allen bedarf diefer Sauer nur 2 Stun 
‚den zu feiner Zurichtung. 


Sind diefe zwey Stunden vorbey, fo weicht man dieſen Sauerteig ein; man 

läßt ihn zergehen, um das zweyte Gebaͤcke eben fo zu Fneten, wie das erſte, nämlich, 

daß man gleichfalls ein Stüc von dem Teige diefes Gebädes, zu dem völligen Sauer 
bes dritten Gebädes zurück behält, ' 


Eben diefes thut man bey dem britten Schuffe, und behäft den Teig auf den 
vierten, und von Dem vierten zum fünften: man Fann auf dieſe Art immer fortfahren, 
fo lange man zu kneten hat, und fo lange man merke, daß ſich das Welen des Sauer⸗ 
teiges noch in dem Teige erhältz welches bis zum neunten, ja wohl gar big zum zehnten 
Gebäde fortdauert. Ordentlicher Weife aber währet diefes nicht länger, als bis zu 
ben fechiten oder fiebenten Gebäde; ja oft verliere der Sauerteig ſchon nach dem 
vierten Gebäde feine Kraft merflih. Der Sauer wird gelinder und fchwäs 
er, wenn er fid) immerfort wieder aus ſich ſelbſt erzeugen, und den Teig zum 
gehen bringen ſoll. 


Will mar alſo in diefem Falle dem Sauer feine Güre wieder — ihm 
mehr Kraft verſchaffen, fo nimmt man von dem dritten Gebaͤcke etwas Sauerteig zum 
fünften Schuffe, noch außer dem großen Stüde Teig, wildes zum vierten Schuß 
als völlig fertigee Sauerteig dienen foll; dent ohngeachtet aber kam man noch von dem 
vierten Gebaͤcke Sauer zum fünften Gebäde legen, welcher nebft den wenigen Sauer 
teige, den man von dem dritten Gebaͤcke genommen bat, hinlaͤnglich iſt. 


Diefer 
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Dieſer wenige Sauerteig hat Zeit gehabt, noch mehr Zurichtung zu 
‚erlangen, und wieberum etwas von ber natuͤrlichen Säure anzunehmen 37, wel⸗ 
ches der Grundfauer haben foll, eine Säure die-in dem abgenußten Sauerteige ſchwach 
wird, und nach nnd nad) vergehet. Die erſten Sauerteige, nämlich der Sauer zu 
den erften Gebäden haben eine Säure, welche das geiftige Wefen derfelben an Macht 
überwägt; bie letztern Sauerteige aber, nämlich die nad) dem vierten Gebäde, haben 
weniger Säure als Geift: mit einem Worte, bie erften gelegten Sauerteige find gar zu 
ſauer, und die folgenden find nicht fauer genug, Nimmt man aber ein wenig wirklichen 
Sauerteig darunter, fo wird biefer Unbequemlichkeit abgeholfen, 


Diefes Stückchen Sauerteig nimmt man größer ober Feiner, je nachdem man 
es zu der Menge Teig, die ınan zu machen Willens ift, für nöchig befindet: gemeinig« 
fih nimmt man ein Stuͤck von ı2 bis 15 Pfund zu einem Gebäde von etwa 250. 
Pfund Teige. un 


Die Zeit diefes Stuͤck Sauer zu dem von Teige gelegten Sauertelge zu neh ⸗ 
men, ift die, wenn man den völlig fertigen Sauerteig zum fünften Gebäde eingeweicht 
hat: aledenn loͤſet man dieſes Stuͤck Sauerteig in dem eingeweichten fertigen Sauer⸗ 
teige auf, wodurch diefer neue Kräfte bekommt. 


Indeſſen fegt man diefee, nämlich die Zuruͤckbehaltung eines Stuͤckes wirklichen 
Sauerteiges, außer den vom Teige gelegten Sauerteige, nur ſo lange fort, als man 
glaubt, daß dieſer gelegte Sauerteig fuͤt ſich ſelbſt nicht Macht genug haben moͤchte. 


Man kann lange kneten und Brodt backen; indem man Sauer von 2 Geba⸗ 
cken nimmt; naͤmlich von dem wirklichen Sauerteige des einen, und dem Teige des an⸗ 
dern Gebaͤckes, nach dem man es fuͤr noͤthig befinbet. 


Es giebt noch ein ander Mittel, dem Sauerteige neuen Grund zu geben, wenn 
er zu viel Kraft verlohren hat; nämlich, wenn man allezeit einen Orundſauer in Be. 
reitfchaft hält, den man im Falle der Noth gebrauchen, geſchwind anfrifchen und ihn fo 
groß als ein dergleichen Stuͤck von wirklichen Sauerteige machen kann. 


Das 


A Die Säure iſt der Grundſtoff des ber; iſt mit einer Hitze verbinden, aus welcher 
Bauerteiged, welcher dad Mebl auflöfet: eine Art von Aufftoßen entſpringt, welches 
Diefe Bewegung, durch welche im Anfange Mariotte und Mayow air fadice (bie wirs 
die Trennung, dann Die Verbindung und ende kende Luft) Vanhelmont gas, ich aber bier den 
lich die Wiederverein igung der weſentlichen Bes Geift des Ganerteiged (efprit de Levain) 
fiandtheilchen des Mehls in dem Zeige geſchie nenne. 
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Das Gebäde, welches man aber fehon angefangen hat, und bey welchem man 
inne geworben ift, daß der Sauerteig [hwächer wird, muß man vollends durdharbeis 
ten; und wenn man das folgende Gebaͤcke vor die Hand nimmt, fo thut man dieſes bes 
fondere Stüf Sauerteig, nebft beim von Teige gelegten Sauer, zufammen in den 
Backtrog, und weichet beybe mit einander ein: hierdurch befomme der Sauerteig feine 
erfte Wirffamfeit wieder; und davon hat man nichts weiter zu beforgen, als daß die 2 
gleich darauf folgenden Gebäde, mehr nad dem Sauerteige ſchmecken, als die 2, fo 
nad) diefem fommen, welche man beffer befindet, 


Den Sauerteig, der nicht Kraft genug hat, nennen bie Franzofen Levain fax 
tigud. Man beninmt aber denfelben die Kraft damit, wenn man ihm zu viel zu thun 
giebt, oder zu wenig Sauerteig zu einer großen Menge Brodtteige nimmt, den derfel- 
be zum Aufgehen bringen fell. 


Der Sauer, welchen man von bem Teige bes erften Gebädes zu dem zweyten 
Gebäde nimmt, muß Fleiner ſeyn, als der Sauerteig bes erften Gebädes mar, welchen 
man von angefrifchtem Grundfauer gemacht hatte; meil man gemeiniglich das zweyte 
Gebäcde kleiner macht, als das erftere, und weil der von dem Teige des erften Gebädes 
zum zweyten gelegte Sauer ftärfer und geiftreicher ift, als der völlig fertige Sauerteig 
war, den man zu dem erften Gebäde genommen hatte. 


Auf gleiche Weife hat der Sauer, welchen man von dem zweyten Gebaͤcke legt, 
und ihn zu dem dritten Gebäde nehmen will, etwas mehr Kräfte: denn ob er gleich 
nicht fo fauer ift, fo ift er doch geiftiger, als ber Sauer, den man von dem erften Ge, 
bäde für das zweyte gelegt hatte; fo mie der von dem dritten Gebaͤcke zum vierten ger 
legte Sauer durchdringender ift, und mehr Macht feine Kraft dem Teige mitzutheilen, 
ob er gleich nicht. fo fauer ift 5%. 


Was 


6 Wenn bey ber Bewegung der Gaͤbrung ber gabrenden Materie bie andern Beſtandthei⸗ 
des Teiges, aus welchem ein Ganerteig zubes le an Menge überrrifft. 
reitet wird, dad Waſſer fo zu fagen ben ſalzi⸗ 
gen Theil des Mehles augziedet, und ihn von Auf ſolche Art kann bad Mebl, welches nur 
dem irdifchen Theile, und zugleich von dem ſchlechthin mit Waffer unterrühre ift, mit der_ 
lichten Beitandrbeile, der mehr Verbin: Zeit fauern, und eben fo wird eine grüne 
dung mit dem irtifchen, ald mit dem falzigen Frucht, welche erſt nur einen Grasgeſchmack 
Theile hat, der etwas von der Natur des Waſ- an fich bat, fäuerlich. 
ferd bey fich fuͤhrt, trennet; fo iſt dieſes eine — 
ſaure Gaͤbrung: ja ſie iſt um deſto fäurer, je Wird die Gaͤbrung in dem Teige fortgeſetzt; 
‚mehr der falzigte weſentliche Beſtandtheil in fo = auch der irdifche Beſtandtheil — 
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Was den Sauer anbetrifft, ben man bey dem vierten Gebäde für das fünfte 
gelegt hat; dieſer ift noch geiftiger, oft aber ift die Säure fo fein und fo gemäßiget, daß 
diefer Sauerteig nicht mehr zu dem fünften Schuffe Kraft genug bey fich führet ; und 
eben deswegen ift man manchmal genöthiget, mie folches erft erfläret worden ift, ein 
Stüde von dem Teige des dritten Schuffes zurüd zu behalten, und einen Fleinen Sauer: 


teig daraus zu machen, den man zu bem völlig fertigen Sauer hinzuthut, den man von 


das vermöge der Bereinigung mit dem Salz⸗ 
tbeile fchärfer gewordene Waſſer, aufgeloͤſet; 
und diefer Ölichte Theil verbinder ſich auch vers 
mittelſt des irdifchen Theiles mir demfelben ; 
und diefer Theil verfüßer die Gährung, wie 
ſolches ander legten Sorte von Sauerteige und 
an den seifen Früchten zu fehen iſt. 


Dauert bie Bäbrung fort; fo wird fie nach 
dem verfibiedenen Zuſtande der Beftandebeile 
ber Materie, welche während der Gäbrung im: 
mer verändert wird, auch verfchieden feyn: fo 
daß fie, nachdem fie von dem Gauern aufs 
Süße gefkiegen if, nunmehr von dem Süßen 
durch eine meue Zertrennung und Verbindung 
verändert, flühtig und gei iger gemacht, auf 
das Beifkige fortgebet. wie ſolches bey woblge⸗ 
Kae Zeige und ausgegohrnen Weine ge: 

iehet. 


Wird dieſe Gaͤhrung noch nicht unterbro⸗ 
chen; ſo geſchiehet eine neue Verbindung und 


Abſonderung des Salzes, wie man ſolches an 


dem Sauerteige und an dem Weine ſiehet, wenn 
ſelbige ſauer werden. Die Körper, in welchen 
fih das Salz im Gaͤhren abfonbert, werden 
falzigter ; wie man ſolches an ber verborbenen 
Fleiſchbruͤhe fichet. 


Der irbifche Theil trennt fich fo wie ber 
lichte aufs neue; derjenige Slichte Urfkoff aber, 
welcher durch dieſe Gaͤhrung mit den andern 
wefentlichen Beſtandtheilen außerorbentlich 
verbünnet worben iſt, bleibt mit denfelben 
verbunden; und baber nefcbiebet es, daß dad 
Gtüt gegangener Teig, von welchem man den 
Bauer leget, nebft der Säure auch ein oͤlichtes 
rien bey fich führe, weiches daß geiftige ver: 
urſacht: diefer Geift würde niemals durch 


⸗ 


dem 


Mehl hervorgebracht werden, welches man nur _ 
mit Woſſer ohne Sauerteig einteigete; und dieß 
iſt es eben, was den eigentlichen Character des 
Sauerteiges und das Raͤtzelhafte dabey 
ausmacht. 


Der Weineßig hat ebenfalls ein oͤlichtes 
Weſen bey ſich und er kann einen verbrennli⸗ 
chen Weingeiſt geben, welches der Saft von 
unreifen Trauben nicht geben kann, weil die 
Beſtandtheile deſſelben burch die Gahrung eben 
fo wenig verduͤnnet worden find, als in dem uns 

efäuerten Zeige. Der Weineßig iſt nicht afs 
ein fauer, wie ber Gaft von unreifen Trau⸗ 
ben; er ift babey auch dlicht, und dieſes Oelich⸗ 
te find Die Ucberbleibfel von dem oͤlichten 
Theile ded Weines, welcher durch die Gährung 
von benfelben getrennt morben iſt. 


Die Gährung im bem Teige jieet auf die 
Säure ab, nachdem nicht nur ber falzichte 
Theil in Bewegung geſetzt worden iſt; ſondern 
auch, wenn derſelbe mit dem oͤlichten Theile 
verbunden iſt, ja wohl gar ihr uͤberwaͤgt; und 
alädenn bat das Salz, d. i. die Saͤure in dem 
Sauerteige die Oberhand, 


Der Beineig ift niche mar der falzige Theil 
des Weines; fonbern dieſe Säure des eins 
eßigs iſt mit einem durch die Gaͤhrung vers 
dünnten Slichten Weſen verbunden : denn nach⸗ 
dem diefe Gaͤhrung ben Wein zu einem geiftigen 
Weſen erböber hat; fo verändert fie denſelben 
und verbinder ihn. auf andere Art mit der 
Säure ; fo daß diefed Del in dem Weineßige viel 
feiner ift, ald in dem Weinſteine, ia felbfk in 
dem Weine; und eben baber fchreibt fich die 
vortreffliche Güte des Weineßiges feloft im 
Aeußerlichen. 
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dem vierten Schuffe für den fünften lege, um die Säure bes Sauerteigs dadurch wies 
der anzufrifchen und zu erhalten, 

Der für den erften und zweyten Schuß gelegte völlige Sauer wirft nicht fo gut 
in dem Teige, als ber Sauer für den dritten, und ber für den vierten Schuß, welche eine 
viel richtigere Verhaͤltniß des Sauern und des Geiftigen haben: und daher komme es 
vornehmlich, daß, wenn man beym Kneten von bem aufgegangenen Teige Sauer zum 
fünftigen Gebäde legt, das Brodt von den zweyen erften Gebäden nicht fo gut ift, als 
das von den zweyen folgenden: dieſes fcheint ferner ein Beweis zu ſeyn, daß es, wenn 
man nur einen Schuß Brodt baͤckt, wie in den einzelnen Familien, beffer ſeyn wuͤrde, 
wenn man den Sauerteig mehr als dreymal, ja wohl fünfmal anfriſchte, wie ich oben, wo 
ich die Are in Familien zu baden erfläret, gefagt habe, 

Die meiften von denen Bedern, welche nur Feſtbrodt oder Brobt von Mittels 
teige (päte bätarde) baden, legen lieber den Sauer von Teige, als von Sauerteige, 
Im Grunde ift das Brodt von derjenigen Badart, wo man Sauer von Teige legt, bes 
fonders wenn dieſes Brodt vom dritten oder vierten Gebätfe ift, befler, als das Brodt, 
wenn man ben Sauer von Sauerteige gelegt hat, und man zu dem Teige nicht zufchüte 
tet oder nachgießet: denn knetet man auf dieſe Art ein, ohne zu dem Teige wieder zus 
zugießen ober nachzufchütten, wie ich in der Folge erflären will; fo behält das Brodt 
zu viel von dem Nachgeſchmacke des Sauerteiges; gleich wie ſolches auch bey dem ers 
ften und zroeeten Schuffe der Backart gefchiehet, wo man den auer von gegangenem 
‚ Zeige gelegt hat: dieſen gar zu ftarfen Nachgefhmad des Sauerteiges kann man aber 
vermindern, menn man zu dem Teige nachgiefit oder nachfchütter; und ea dieſe Art ber 
kommt man fo gutes Brodt, als nur möglich iſt. 


Das Brodt von dem dritten und vierten Schuſſe bat den wahren — 
ſchmack; da hingegen, wie ich erinnert habe, das von den zween erſten Schuͤſſen nach dem 
Sauerteige ſchmeckt. Das Brodt von dem fuͤnften und ſechſten Schuſſe aber hat wenig 
Geſchmack; es iſt zu ſuͤßlich und unſchmackhaft, zumal wenn man wenig Sauerteig da⸗ 
zu nimmt; und aus dieſer Urſache nehmen die Becker lieber mehr Sauerteig, und ar⸗ 
belten den Teig weniger durch, wenn fie gutes Brodt haben wollen, 


So wie der Grundfauer längere Zeit liegen muß, ehe er feine Zurichtung hat, 
als bie zwote Sorte Sauerteig, dieſer wiederum länger als die dritte Sorte, und die 
dritte Sorte länger als der legte völlig fertige Sauerteig ; eben fo muß, wenn man den Sauer 
von Zeige gelegt hat, diefer Sauerteig bey ben erften Schüffen längere Zeit zu feiner Zus 
richtung haben, als bey den legten Schuͤſſen: der Sauerteig des erften Schuffes hat zwo 
bis drittehalb Stunden, ‚nöthig, der von bem legten, nämlich dem ſechſten oder fiebenten 

D 2 Schuſſe 


124 Die Müller Nudelmacher und Beckerkunſt. 


Schuſſe aber nur eine Stunde oder fuͤnf Viertelſtunden, und nach dieſem Berfättniffe 
erhalten auch die zwifchen diefen Schüffen befindlichen Schüffe ihre Zurichtung. 


Der Sauerteig befommt von einem Schuffe zum andern mehr Feuer und cs 
ben, oder Flüchtigfeie (ils prennent plus de feu), wie die Beer zu reden pflegen ; 
das heißt, er wird geiftiger: der Sauerteig des erſten Schuffes iſt nicht fo flüchtig, 
wie der vom zmeeten, dieſer noch weniger als der dritte, und diefes nimmt bis zu dem 
legten Schuffe alfo ab, wenn der Sauerteig von Matur gut gewefen iſt; und dann 
kann. berfelbe den Teig bis zu dem zehnten oder eilften Schuffe zum Gehen bringen. Es 
giebt Arten von Sauerteige, mit welchen man viele Gebäde fäuern kann, fo wie es 
Baumläufe giebt, meldye fich bis in das vierzigfte Gefchlecht fortpflanzen. Man fehe 
die 34 und 35 Anmerfung nach. 

"Dem Sauerteig zu ben zween erften Schiffen muß man wohl einweichen, um 
ihn gelinde zu machen; den leßtern hingegen muß man mehr Stärfe zu geben fuchen, 
weil diefe Arten gelinder und geiftiger, aber nicht fo fauer find, 

Wenn der Sauerteig bey dem vierten, fünften oder fechften Schuffe an feiner 
Säure Einbuße erlitten hat; fo fann man ihn durch ein wenig, Salz und Bierhefen 
wieder zum Gauern bringen: das Salz hält den Teig zufammen, und bie Bier, 
befen machen ben Sauerteig wirffam , meldyes befonders bey dem Brodtteige 
nothwendig ift. 


. Die Art zu Fneten, wenn man den Sauer von dem legten - 
Sauerteige zu dem folgenden Schuffe legt. 


1“ diefer Art zu Eneten verſtehet man folgende Verfahrungsart: wenn man, nach« 
dem man zuerft ben Grundfauer dreymal angefrifchet, und aus demfelben bie zwo⸗ 
te Sorte Sauerteig, aus diefer die dritte und aus ber dritten den leßten, ben völlig _ 
fertigen Sauerteig, gemacht, den man zu dem erften Schuffe nehmen will; wenn man 
alsdenn, fage ich, außer dem Grundfauer, den man auf den folgenden Tag aufhebt, 
noch) einen Sauerteig für den zweeten Schuß von dem legten völlig fertigen Sauerteige 
legt, welchen man die dritte Sorte Sauerteig (Levain de fecond oder de deu- 
xieme) zu nennen pflegt, meil derjenige Sauerteig, der zunächft vor der legten Sor⸗ 
te vorher gehet, alfo genenhet wird, und weil man aus dieſem Sauerteige bie legte 
Sorte, oder den völlig fertigen Sauer, machen will, 


Folglich beſtehet diefe Art zu Fneten kurz darinne, daß man ben Sauer zu bem 
naͤchſten Schuffe von dem legten Sauerteige des Schuffes, fo man eben knetet, legt: 
da man hingegen bey der vorhergehenden Art den Sauer von dem Teige felbft legte, R 

wi 
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“ Wil man auf diefe Art die dritte Sorte zum Sauer legen, fo macht mau die 

legte Sorte bavon, den völlig fertigen Sauer, nicht fo groß, weil er alsdenn flärfer 
it: man muß aber von den erftern Scyüffen mehr Teig zurüd behalten, um bie fols 
genden zu Eneten, und bavon bey jedem Gebaͤcke eine größere Menge nehmen. 


Aus der dritten Sorte von Sauerteige macht man einen völlig fertigen Sauer» 
teig, indem man ihn ohngefehr nach zwo Stunden anfrifcher, fobald man den erften 
Schuß ausgefnetet hat, oder indem man ihn noch knetet. 


Die Beder, welche bey dieſer Art zu Eneten das Brodt gut zu machen pflegen, 
legen bie dritte Sorte von Sauerteige fogleich von dem völlig fertigen Sauerteige , als 
derſelbe angefrifcht worden ift: denn wenn man erft alsdenn Sauer legen wollte, wenn - 
ber legte Sauerteig aufgegangen wäre, und feine völlige Zurihtung hätte, daß man 
- Ihn nun zu dem Brobtteige nehmen wollte; fo mwürbe diefes die Gahre bes dritten 
Sauers mehr unterbrechen. 


Der dritte Sauerteig muß ordentlicher Weiſe noch einmal fo viel Zeit zur Gah⸗ 
re haben, als die letzte Sorte, nämlidy wenigftens vier Stunden, da doch die legte 
Sorte nur zwo Stunden zu ihrer völligen Zurichtung nöthig hat; wie folches in dem 
Artikel von der Antrifchung des Sauerteiges erflärt worden ift. 


Knetet man alfo auf diefe Art, daß man nämlich den Sauerteig von der letz _ 
ken Sorte Sauerteig leget, und fann man diefer britten Sorte Sauerteig nicht die ges 
hörige Zeit zum Aufgehen laffen; fo fegt man ihn an einen wärmern Ort, als ber letz⸗ 
te Sauerteig gehabt hat, damit derfelbe geſchwinder in die Höhe gehe, und im Stan. 
be fen, angefrifchet zu werben, nachdem man den völlig fertigen Sauerteig zum Kne⸗ 
ten genommen bat, und den Brodtteig zufommen läßt, ehe man Brodt auswirkt. 


Sobald als man dieſe dritte Sorte wieder angefrifcher, und einen völlig ferti« 
gen Sauerteig zu dem zweeten Schuffe daraus gemacht hat, fo nimmt man von dies 
fem völlig fertigen Sayerteige und legt den Sauer zum dritten Schuffe, auf eben die 
Art, wie man von dem völlig fertigen Sauerteige des erften Schuffes Sauer für den 
zweeten Schuß gelegt hatte; und fo verfährt man bey jedem folgenden Schufle, mit dem 
Unterfchiede, daß man nur allein von dem völlig fertigen Sauerteige bes erften 
Schuſſes einen Grundfauer legt; weil man benfelben nur auf den folgenden Tog 
noͤthig hat. 


Diefe dritte Sorte Sauerteig nimmt man, 20 bis 30 Pfund fchwer, wenn ber 
völlig fertige Sayerteig zum Einfneten ohngefehr 80 Pfund halten foll, 
— Q 3 Ich 
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Ich habe Berker gefehen, welche auf einmal bie dritte Sorte Sauer doppelt 
legen; einmal auf den nächften Schuß, und das anderemal auf den darauf folgenden? 
dieſe zween Sauer legen fie aber nur bey dem erften Schuffe, damit fie in den Stand 
gefegt werden, einen Sauer für denjenigen Schuß aufzuheben, welcher nad) dem 
nädhitfolgenden kommt; mie ich ſolches alsdenn erflären will, wenn ich von der Art zu 
Eneten reden werde, da man von dem völlig fertigen Sauerteige einen Sauer für den 
zweeten folgenden Schuß legt. 


Die Methode, den Sauer von Teige zu legen, iſt alsdenn bie befte, wenn 
man Teig hat, von welchem man zum Gauerteige wegnehmen kann, wenn man groß 
Brodt, nämlich von feſtem Teige, macht. Die Art, den Sauer von dem legten 
Gauerteige zu legen, ift bey Bedern des lodern Brodtes beſſer. Bon allen Arten aber 
ift gewiffermaßen diejenige vornehmlich bey dem lockern Brodte die befte, wenn man von _ 
dem Sauerteige einen Sauer für den zweeten folgenden Schuß zurüd behält, 


- Die Art zu Feten, da man von dem Sanerteige 
einen Sauer für den zweeten folgenden Schuß leger. 


iefe Art zu Kneten erfordert eine befondere Aufmerkſamkeit; und beftehet darinne, 

daß man von dem völlig fertigen Sauerteige des erften Schuffes, welcher auf 

- bie gemeine Art zubereitet worden ift, nicht. mur einen Grundfauer auf den morgenden 

Tag, und einen drirten Sauer für den zweeten Schuß leget, wie ich folches in der Erz, 

Flärung der Art zu Eneten, wenn man den Sauer von Sauerteige leget, gezeiget; fons 

dern vermöge diefer Methode nimme man auch von eben diefem völlig fertigen Sauer 
einen britten Sauerteig für ben dritten Schuß. 


Nach diefem fährt man’fort, bey jedem Schuffe eine dergleichen dritte Sorte 
von Sauerteige für dem zweeten folgenden Schuß zu legen; naͤmlich von dem zweeten 
Schuſſe legt man Eauer für den vierten, von dem dritten Schuffe für den fünften, 
von ben vierten für den fechften; mworinne man fo lange fortfährt, als man denjelben 
zum Kneten nöthig hat, i 


Hrdentlicyer Weife machet man aus jedem diefer gelegten dritten Sauerteige 
obngefehr zwo Stunden, ehe man ihn einknetet, die legte Sorte oder ben völlig fer« 
tigen Sauerteig. j 


Diefe befondere Art zu Fneten, wenn man den gelegten Sauerteig allemal über 
den andern Schuß einfnetet, heißt im Franzöfifhen petrir für Levain naturel; 
(mit gemeinen Gauer Fneten) weil er mit gemeinen. Sauer von Teige allein ohne 


Sefen, 


EN 
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Hefen, welches der natürlichfte Sauer ift, nicht nur das gemeine und das Mittelbrodt, 
fondern fogar das lockere Brodt ‚baden fann, welches man allegeit hefet, wenn man 
entweder diefe hier befchriebene Art zu fneten nicht weis, ober fich derfelben nicht 
bedienen will, 


Soll das auf diefe Art zubereitete lockere Brodt ohne Hefen gut gerathen ; N muß 
man einen Sauerteig nehmen, welcher außerordentlich gut aufgehet; und bamit derfel« 
be mohl in die Hoͤhe gehe, muß man etwas wärmeres Waffer, gutes Oriesmehl und 
ein wenig Salz dazu nehmen. 


Durd) diefe Methode, ben gelegten Sauer allemal zum zweeten folgenden 
Schuſſe zu nehmen, läßt man dem dritten Sauerteige alle Zeit, die er von Natur 
braucht, und die man ihm gemeiniglic; läßt, damit er feine Zurichtung befomme: ba 
man hingegen nad) der erftern vorhergehenden Art zu’ Fneten dem Sauerteige nur halb 
fo viele Zeit läßt; wodurch man dann genöthiget wird, feine Zurichtung zu befchleunis 
gen, indem ‚man ihr wärmer hält: diefes ift aber nicht ſo natürlich ‚ weil alles feine ge« ' 
Börige Zeit haben will, wenn es gut vor ftatten gehen fell, 


Man pflegt das inggemein petrir für couche, (viele Schüffe geſchwind hin⸗ 
ter einander weg kneten) zu nennen, wenn man eilen muß, viel Brodt baden foll, 
und unterbeffen, da der Ofen noch warm iſt, und der Zeig -oder. die Brodte von dem 
vorigen Gebäde noch auf der Beute gahren, ſchon wieder aufs neue knetet. 


Es giebe noch viele andere Arten bey dem Backen zu Fneten, und man föntite 
beren eine unendliche Menge ausdenfen, um das Brodt noch beffer zu machen: denn 
ob man gleich überhaupt fagen kann, daß die Beckerey vorjego in Frankreich einen hoͤ⸗ 
bern Brad der Vollkommenheit erlangt hat, als in irgend einem andern Sande; mie 
ic) davon durch die Unterſuchungen, die ich in andern $ändern angeftellet habe *; um 
die Art des Badens dafelbft zu erfahren, überzeugte worden bin; fo ift dennoch dieſe 
Kunft ſelbſt in Frankreich einer großen Verbefferung fähig, wie man daraus fchließen 
kann, wenn man, fo meit es ſich chun läßt, ben jegigen Zuftand und Befchaffenheit 
derfelben mit demjenigen Zuftande vergleicht, indem fie ben den Griechen, ja felbft bey 
ben Römern war, bie doc) felbige nicht fo hoch als jene, gebracht hatten. Mac) 
denen Nachrichten, die uns Plinius giebt, mußten die Römer mehr Brodt aus 
dem Getreyde zu bringen, als wir; indeſſen ift es auch wahr, daß fie beſſer Getreyde 
batten, als das unfrige ift, 

Indem 
Wenn man von bem , mad ber Herr Ver⸗ chen wollte, fo würde zu folgern ſeyn daß die⸗ 


faffer von dem teurfchen Brodebadten im Bor: fe Unterfuchungen nicht mit — Ge⸗ 
bergebenden angeführer hat, einen Schluß mas nauigfeit * worden. D. © 
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Indem ich dieſe verſchiedenen Arten zu kneten anfuͤhre, ſetze ich meine Sefer In 
. den Stand, fich diejenige Art zu wählen, welche fie wollen ; oder bie fich nad) ihren Um« 
ftänden am beften für fie ſchickt; oder fie werden dadurch vielleicht aufgemuntert wer⸗ 
- den, diejenige Art zu verbeffern,, der fie zu folgen gewohnt find. Insgemein ſtellet 
man ſich gar nicht vor, daß ſo viel Einſicht und ſo vielfache mit einander verbundene 
Handlungen zu Verfertigung eines guten Brodtes gehoͤren: man genießet auf ſolche 
Art die noͤthigſten Kuͤnſte mit Gleichguͤltigkeit; man iſt nur gegen den Schmerz und 
das Vergnügen empfindlich; das Nüglicye und Vernünftige verläßt man, um dem Uns 
nügen und dem Angenehmen nachzuhaͤngen; und überhaupt fhäger man die Geſchick⸗ 
lichkeiten des fandmannes und des Beckers nicht hoch genug. 


Die Erfahrung lehret, wie vortheilgaft diefe von mir jegt erklärte Art zu kne⸗ 
ten ift, um überhaupt /gutes Brodt, befonders aber gutes lockeres Brodt zu baden; und 
es wäre zu münfchen, daß eine größere Menge Beer diejelbe annähmen, Verbiudet 
man damit den Gebrauch, deu Teig zu mehrernmalen zu begießen, wodurch berfribe 
eben fo volltommen wird, wie der-Sauerteig durch das Anfrifchen ; fo kann man vers 
fichert ſeyn, daß man unter allen befannten Arten lockeres Brodt zu badfen, bie befte hat, 


Die Art, zu wiederholten nalen Waller auf den Teig 
nachzugießen. | | 


Syn verftchet man basjenige Verfahren, da man das Waffer in Schöpftöpfen 
S aufden Teig gießet, und den Teig alsdenn wieder durchknetet. Weil man das 
Waſſer mit dem Scöpftopfe (Baffın) und nicht mit dem Eymer auf den Teig gießet, 
den man wieder burcharbeiten will; fo nennet man biefe Mechode im Franzds 

ſiſchen bafliner. J 


Oſt iſt, wenn man gut Brodt haben will, noͤthig, Waſſer nachzugießen, zu⸗ 
mal wenn man das erſtere Waſſer nicht auf dreymal aufgegoſſen hat, wie ich ſolches 
nach der Methode guter Vecker empfohlen habe. 


Beſonders muß man bey dem Teige von ſtrengen, trocknen und gedoͤrrten Ge⸗ 
treyde Waſſer nachgießen. Es geſchiehet aber dieſes Nachgießen auf folgende Art. 
Der Kneter gießet Waſſer darauf, und ſteckt ſogleich die. geballten Hände zu verſchie⸗ 
denen malen hinein, damit das Waſſer durchdringen koͤnne: dann zergreift er den 
Teig, uͤberwirft ihn, und arbeitet ihn zweymal durch), 


Man 
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Man gießet zum zweytenmale Waffer nad), jedoch weniger als das erftemal; 
gleichwle man auch das erftemal nicht fo viel Waffer nachgiegen darf, als man deſſen 
zum Einweichen des Sauers und zum Kneten felbft genommen hatte, 


Man muß den Teig allemal, wenn man wieder Waffer nachgießet, zwey oder 
dreymal durcharbeiten. 


Zuletzt ſchuͤttet man noch ein wenig Mehl auf den Teig, welches man mie» 
derum hinein Enetet, indem man den Teig durchgreift und übermwirft. Diefes nenner 
man im Franzöfifchen ebenfalls baffıner la Päte, aber in fehr uneigentlichem 
Verſtande. DR 


Ueberhaupt fchüttet man aufs neue Waffer nach, (on bafline la Päte avec 
de l’Eau) wenn der Teig fefte ift *; ift der Teig aber gelinde geführt worden, b. i. 
ift er weich, fo ſchuͤtet man Mehl nad) (on la baffıne avec de la Farine). Man 
thut um defto mehr oder weniger Mehb hinzu, nachdem man den Teig locker ober fefte 
. haben will; man fiehet leicht ein, daß man mehr Mehl hinein fhütten muß, wenn 
man einen fehr feſten Teig verlanget, und daß man ihn aud) befto mehr durchzuarbeis 
ten genöthiget ift, jemehr man Mehl nachgeſchuͤttet hat. | 


Man thut nicht nur Mehl nah, um den Teig fefter zu machen; fondern es ge⸗ 
fchiehet auch deswegen, um dem DBrodte einen Geſchmack beyzubringen, welchen die 
Becker, wenn fie von dem dem Brodte eigenen Geſchmacke reden, den guten Getrendeges 
ſchmack (le goüt de fruit) nennen; wodurch verhindert wird, daß das Brodt nicht 
zu fehr nad) dem Sauer ſchmecket. 


Wenn man ben Gebrauch annehmen will, Waffer nachzugiefien; fo muß man 
nicht nur Anfangs, um gutes Brodt zu befommen, den Teig fefter machen, fondern 
auch mehr Sauerteig dazu nehmen, fo, daß der Sauerteig zwey Drittheile des gan« 
zen Brodtteiges ausmache; oder man muß dem Sauerteige mehr Kraft geben, und 
alsdenn muß man, aus eben dieſer Urſache, die Brodte längere Zeit auf der Beute 
gahren laſſen. Es gehöret Geſchicklichteit dazu, fo viel Waſſer nachzugießen, daß 

dem 


* Yinfere Berker gießen ordentlicher Weile 
gar nicht Wäffer nach; am allerwenigften bey 
feſtem Zeige, außer wenn fie ed vorber in der 
Menge des Waſſers verfeben haben. Der 
| fefter Zeig ift aber weicher ‚ald un: 

er feſter oder Faſtteig, und ihre Fleinen 


Broͤdtgen von weichen Zeige müffen ſo locker 


ſeyn, daß inwendig aroße Löcher barinnen find, 
dergleichen wir in unfern Semmeln nicht _bas 
ben: auch iſt ihr Feig flüchtiger » und muß ges 
ſchwind in den Dfen geſchoſſen werden, ſonſt 
läuft dad Brodt auseinander und flerfchet 
fi. D, ©. ' 


R 
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dem Sauerteige feine Kraft zwar benommen, aber doch nicht ganz vernichtet wird: 
geſchickte Becker pflegen ‚zu fagen, ehe man Waſſer nachgießet, muß man wiffen, ob 
ihn der Teig wegen feines Sauers verdienet. 


Knetet man nad) der Art, da man ben Sauer vom Sauertege für den erften 
folgenden Schuß legt; fo fann man mehr Waffer nachgießen, als wenn man ben 
Sauer von dem gegangenen Teige legt: denn durch das Machgießen bes Waſſers ver 
tingert und ſchwaͤchet man die Kraft des Gauerteiges: nun ift aber bie Kraft des 
Sauerteiges in dem Teige alsdenn größer, wenn man den Sauer für den nächftfols 
genden Schuß von dem Sauerteige genommen bat, ja fie fleiget noc; mehr, wenn 
man von dem Sauerteige einen Sauer für den zweeten folgenden Schuß legt, wie fols 

ches in dem vorhergehenden Artifel erfläret worden ift, 


Das Nachgießen des Waffers ift auch ein Mittel, die Zurichtung bes Teiges 
aufzuhalten, wenn er Durch den Sauerteig. und durch die Zeit zu viel Gahre erhalten 
bat. Wenn man in diefem Falle Fein Waſſer nachgießet, fo wird das Brodt, wie 
die Berker fagen, bläuftrig (le Pain grinche) d. i, es werden unter der Rinde $ds 
her, und die Rinde fälle in Schuppen, die insgemein verbrannt find, ab, 


Man muß hingegen weniger Waffer zugießen, wenn ber Sauerteig nicht viele 
Kraft hat; denn das Machgießen verringert die Macht deflelben, wie wir gefagt ha« 
ben. Man hat aber Acytung zu geben, daß man das Kneten allezeit fo einrichte, daß 
man Waffer nachgießen Fönne, und daher muß man nicht vergeffen, entweder ftarfen 
Sauer , oder viel jungen Sauer zu nehmen; denn durch das Nachgießen befomme 
man, vornehmlich bew dem erften Schuffe, beſſer Brodt. Die Beder follten allezeit 
entweder Wafler nachgießen, oder Mehl zuſchuͤtten; mwenigftens bey dem erften und 
zweeten Schuffe, wenn fie nad) der Art kneten, da fie den Sauer vom Teige legen. 


Man muß aber das Waffer nachgiefen, ehe man die Bierhefen zum Teige 
nimmt, Indeſſen giebt es Becker, welche die Hefen im Waffer zergehen laffen, und 
daffelbe alsdenn zu dem Teige nachgießen und noch einmal durchfneten, wenn ihr 
Sauerteig nicht Kraft genug gehabt hat: in diefem Falle wäre es beffer, Mehl nach—⸗ 
zufchütten, wenn der Teig weich genug ift. 


Durch den Gebrauh, Waffer nachzugießen, befommt man ein ſchmackhafte⸗ 
res Brobt *, das feinen ihm eigenen Brobrgefhmad hat, in welchem man den Michle 
geſchmack und den Sauerteiggefehmad nicht mehr unterfcheiden kann. Der yute Ges 

ſchmack 


° mit dem Gevbackens iſt cd auf gi Art befchaffen. Es wird mürber,, wenn Buts 
ter maßig nachgegoffen wird. D. S. 


Die Müller: Nudelmachers und Beckerkunſt. 131 


ſchmack des Brodtes entſtehet aus diefen zwo Sachen, Mehl und Waffer, ‚wenn fels 
bige vermittelft des Waffers und der $uft wohl mit einander verbunden werden, durch 
welche felbft dem Brodte Geſchmack beygebracht wird, Die Luft trägt felbft etwas 
zum Gefchmade in vielen Dingen bey: man weis, daß fie gewiffen Arten von Waſ— 
fern einen frifhen Geſchmack giebt, wie j, E. dem Gefundbrunnenmwaffer von Pous 
goues und von Spa; fie träge auch etwas jum Geſchmacke gewiffer flüßiger Sachen 
bey; z. E. des Champagnerweins, und es ift Fein Irthum, wenn man glaubt, daß 
die buft der in einen Schaum aufgelöfeten Chocolate einen Gefhmad giebt. 


Diefes Verfahren, Waſſer nachzugießen, dienet nicht nur dazu, daß bem 
Sauer feine gar zu große Macht benommen wird; fondern auch, wenn ich fo reden 
darf, zur Berjüngung des Teiges, wie man den Sauerteig auf gleiche Art zu verjuͤn⸗ 
gen ſuchet: kurz es ift ein ficheres Mittel zur Verbeſſerung bes Brodtes, Waſſer nach—⸗ 
zugießen, vornehmlich wenn das Mehl grieslicht oder ſtrenge iſt; denn dergleichen 
Mepi läßt fich nicht fo leichte fein durcharbeiten. 


Es ift zwar wahr, daß man durch das Nachgießen in bie Nothwendigfeit ges 
feßt wird, den Teig noch mehr durchzuarbeiten; das ift aber kein Schade: ja ein Teig 
wird im Gegentheil defto vollfommener, jemehr er durchgearbeitet wird; und das bar 
aus gebackene Brodt wird auch beffer, weil diefe Arbeit allezeit mit Gefchwindigfeit 
verrichtet wird, und man den Sauerteig nach der Arbeit und der Menge des Teiges 
einzurichten fuchet, Jemehr man den Teig zum Brodte durcharbeitet, befto länger 
und zäher macht man ihn; fo wie man zu den Macaronen und Nudeln den Teig noch 
ftärfer durcharbeitet, ‚ 


Ale Beer wiſſen das Nachgießen zu fhäßen; allein bie Beckerpurſche find 
diefem Gebrauche fehr zumider, weil es ihnen mehr Mühe verurfacher: heut zu Tage 
will man fich feine Mühe mehr geben, als nur, wenn man für fein Vergnügen arbeis 
tet, ober großen Nutzen davon hat: diefes fommt von den fihlechten Sitten ber, bie 
nicht mehr fo befchaffen find, mie fie der Nutzen der ganzen menfchliden ©efellfchaft er« 
fordert: ein Bewegungsgrund die öffentlichen $uftbarfeiten zu mäßigen. Wenn man 
fid) an das Vergnügen gewöhnt; fo wird man unempfindlicher gegen daffelbe, und ers 
träge die Befchwerlichfeiten feines Standes ungerne, 


Man muß zu jeder Art Teig Waffer nachgießen, wenn man ihn wohl zubereis 
ten will; fogar bey dem Faftsoder Feftteige muß man folches thun; und in dieſem 
alle darf man nur den Teig mit Mehle fleifer machen, wenn er durch das Nachgiepen 
des Waſſers weich geworben iſt. 


Na . Man 
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Man machet den Teig aber nicht fo ſteif, das heißt, man thut weniger Mehl 
hinein, wenn man das Mittelbrodt (Pain mi- mollet) oder das Brodt bon Mittels . 
teige, (päte bätarde) wovon ich bald reden werde, machen will. Will man aber 
lofer Bros (Pain mollet) machen, fo thut man kein, oder wenig Mehl in den Teig, 
und ſtoͤßt denfelben wohl durd). 


Hierben kann ich eine wahre Unbequemlichkeit, welche das Machgießen bes 
Waſſers bey fich hat, nicht vorben lafien; nämlich) daß man, wenn man ſich in das 
Nachgießen einlaffen will, fehs Stunden über einem Gebäde zubringet; da doch nad) 
„der gemeinen Art den Teig durchzukneten nur zwo bis drey Stunden erfordert werben, 
wenn man nichts nachgießet. 


Einige Beer nehmen zum Nachgießen etwas Milch, Hefen und Salz, wel⸗ 
ches fie beydes in Waſſer auflöfen; hernach flogen fie den Teig wieder duch, als 
wenn fie locker Brodt machen wollten, und arbeiten ihn noch zum vierten male um; 
alsdenn ſchuͤtten fie ein wenig Mehl zu, und arbeiten es noch einmal durcheinander, 


Zu Boiſſy gab es einen berühmten Becker Herrn fe Noble, welcher jede Ge⸗ 
baͤcke Brodt acht Stunden lang durcharbeitete, weil er Waffer und Mehl nachfchüttete, 
Er knetete den Teig nach der gemeinen Art durch, nachdem er die drey Sorten Sauer» 
teig zubereitet hatte: den letzten Sauerteig machte er fehr groß, fo, daß derfelbe 
zwey Drittheile von dem Teige, welcher damit gefäuert werden follte, in ſich hielt: 
er wendete benfelben fehr jung zum Gebrauche an, wenn er nämlich erft eine halbe 
Stunde gegangen war; arbeitete ihn wohl durcheinander, und bediente ſich eines gus 
ten Mehls. Sein Sauerteig war fehr zäh; man Fonnte ihn wie Band ziehen; er 
war fchmer zu ermweichen, und mufite anfänglich mit wenig Waſſer eingeweis 
het werben. 


Zuerft arbeitete Herr fe Noble den Teig viermal durch, und machte ihn feft, 
wenn ‘er auch gleich locker Brodt daraus bafen wollte. Dann goß er auf diefen 
Teig einen guten halben Erau, das ift, etwa zwölf Pinten Waffer: er Enipp ihn 
an, damit das Waſſer denfelben .— möchte, und knetete ihn viermal 
wieder durd). 


Hernach fchüttete er auf diefen Teig von etwa 200 Pfunden 25 Pfund Mehl 
nach: arbeitete ihm miederum durch, damit das Mehl hineindringen fonnte, mwors 
auf er ihn noch viermal burcharbeitete; felglich ward jebes Gebäde zwoͤlfmal 
‚ burchgearbeiter. 


132 | 


Er 


Die Müler- Nudelmachers und Bederfunft, 133 


Er ließ ihn lange Zeit gehen und gab ihm zwo Stunden zum 
Zufommen, ehe er Brodt daraus wirkte ; diefes Brodt ließ er wiederum 
zwo Stunden gähren,, welches zufammen oßngefehr acht Stunden ausmacht. 
Die Güte des Brodtes, welches er Daraus zubereitete , hielt ihn für bie Zeit und die 
darauf gemandte Mühe ſchadlos. Er verfaufte fein Brodt, mie billig, teurer, 


Ehe mar Waffer nachgieget, muß man ben Sauerteig für ben folgenden 
Schuß von dem Teige fegen; denn durch das Nachgießen des Waflers wird derfelbe 
gelinder: daher nimmt man ein Stüde Teig ab, welches man als Sauer legt, ehe 
man weiter fort arbeite. Denn ob die Arbeit gleich den Teig zum Sauerteige * 
ſchickt macht, ſo bringet doch die Zeit, die man dem Sauer zum Gaͤhren laͤßt, und 
binnen welcher man den Teig vollends durcharbeitet, den Vortheil wieder ein, wel⸗ 
chen der Sauerteig durch ein mehreres Durcharbeiten mit den Haͤnden erhalten wuͤr⸗ 
de; denn bie eigene Arbeit des Sauerteigs uͤbertrifft noch dazu die Arbeit mit den 
"Händen. Uebrigens ift nicht zu leugnen, daß ber Teig beffer gähret, wenn er wohl 
durchgearbeitet worden iſt; er muß aber * im EN längere Zeit zum 
Gaͤhren haben, 


Und endlich muß man vornehmlich deswegen den Sauer eher, als ber Teig 
fertig ift, und ehe man nachgegoffen hat, legen, weil er fonft nach Verhaͤltniß des 
darinne befindlichen Waſſers zu viel Mehl enthalten würde, Dun aber macher das 
Mehl den Sauerteig noch fteifer als das Waſſer felbft: denn ob das Waſſer ſchon 
die Haupturfache ift, die den Teig zur Gahre bringet; fo ſcheinet es doch nicht, daß 
man die Gährung bes Teiges vermehrt, wenn man mehr Waſſer dazu thut; fondern 
ſolches geſchiehet vielmehr, wenn man Mehl — welches die Materie der 
Saͤhrung iſt. 


Ich ſehe mich genoͤthiget, es noch einmal zu wiederholen; die wirkende Urs 
fache, oder die bewegende Sache beym Gähren ift das Waffer, das materielle aber, 
oder der Grund derfelben in bern Teige, ift das Mehl. Will man alfo die Gaͤhrung 
des Teiges verringern, fo muß man nicht Mehl zufchütten; fondern mehr Waffer nad) 
- gießen ‚ als zu der Gährung erfordert wird, 

Will man hingegen die Gährung bes Teiges und des Sauerteiges vermehren, 
fo thut man Mehl dazu, und machet vermittelſt deſſelben den Sauerteig ſeſter 
und ſtaͤrker. 


Es iſt zwar wahr, daß man, um bie Säure eines Teiges zu verringern, 


auch Mehl Hineinfchütten, und mit durchfneten fann; indeffen benimmt diefes Mehl 
R3 dem 
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dem Teige nur die zu der Zeit befindliche Säure,’ es verringert aber die Gaͤhrung nicht? 
und man muß dieſen Teig, zu dem man Mehl Hinzu geſchuͤttet bat, fo gleich einſchießen, 
ohne ihm Zeit zum Gähren zu laffen; denn fonft würde er wegen des Dazu gethanen 
Mehles noch ſaͤurer werden, als er vorher war. 


Eben fo wenig darf man zu dem von dem Teige gelegten Sauer zu viel Mehl 
hun; denn diefes würde verurfachen, daß er feine Zurichtung nicht fo bald erlangte: 
es iſt beffer, wenn man den Teig ein wenig aufreiber, ehe man den Gauer davon leyt; 
weil man ihn nachher, wenn man den Sauer ſchon davon genommen bat, und ihn vols 
lends fertig Enetet, durch das Nachſchuͤtten oder Machgieen fo gelinde, oder jo weich 
machen kann, als man es für dienlich befindet, 


Bermehret man bas Waffer in einem weichen Teige, welcher fchon fo viel Waſ⸗ 
fer hat, als er zur Gährung braucht; fo verringert man die Gährung ; thut man aber 
Waſſer in den Faftteig des von, gebrochenen Teige gemachten Brodtes, (Pain brie) 
melcher nicht genug Waffer zum Gähren hat; fo erleichtert man dadurch die Gaͤhrung. 
Man ann faft das grobe goneßiſche Brodt von gebrochenem Teige — gros Pain de 
Goneſſe brie) als ein ungeſaͤuertes Brobt betrachten. 


Es giebt Becker, welche bey dem Anfange bes Knetens ben Teig weich führen, 
weil er während der Arbeit feiter wird: fände fichs unterdeffen in der Folge, daß er gar 
zu weich wäre; fo fann man ihm leicht durd) Machfchüttung mehrern Mehles mehr 
Feftigkeie geben.  Dft aber ift es beffer, wenn man den Teig im Anfange etwas fefte 
führet; denn auf folde Art nimmt er hernach mehr Waſſer an, und wird lockerer, wenn 
man Waſſer nachgießet; weil fih das Mehl auf ſolche Weiſe beffer Durch dafe 
felbe auflöfet. . 


Die verfhiedenen Arten von Teige, 


De Teig, welcher aus ber Verbindung des Mehles und des Waſſers entſtehet, iſt ent⸗ 
weder eigentlicher fo genannter Teig, den man insgemein italienifchen Teig zu 
nennen pflegt (Pätes d’ ltalie), von welchem ich in der Nudelmacherkunſt geredet 
babe; oder es ift Brodtteig, woraus man das Brodt baͤckt. 


Es giebt verſchiedene Sorten von Vrodttelge, woraus eben fo viel verfchiedene 
Sorten von Brodte entftehen: man bat Weizen, Moden» Gerftenteig u. f. f. - Es 
giebt weißen oder feinen, und wiederum groben oder ſchwarzen Teig. Der Hauptun⸗ 
terichied des Teiges aber, und von dem hier befonders die Rebe ift, kommt von ber vera 
MR Feſtigkeit — deſſelben her. 
Und 
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Und in Anfehung diefer Feftigkeit iſt der Teig dreyerley, nämlich, lodrer Teig 
‚(päte molle), fefter Teig*(päte ferme) und Mittelteig (päte bätarde). Der 
$oßteig, oder der weiche lodere Teig, ift derjenige, zu deffen Verfertigung man mehr 
Waſſer nimmt; der Faftteig hingegen ift, welcher am mwenigften Waffer befommt; und 
der Mittelteig ift weder feſte noch weich; fondern er hat von benden Arten etwas an 
fih: zu diefem Mittelteige kommt mehr Waffer und weniger Mehl, als zu dem feften 
Zeige; fo mie auch zu dem lodern Teige mehr Waffer und weniger Mehl als zu dem 
. Mittelteit ge genommen wird. 


Es giebt auch einen gebrochenen Teig pite brie, welcher der feftefte unter als 
fen ift, und welchen. man mit den Füßen durchtrite *, 5. E. den Zeig zu dem Brodte 
von gebrochenem Teige (Pain brie); wie ehemals das Brodt von Goneße war, wels 
ches heut zu Tage faft gar nicht mehr gebaden wird. Dieſes Brodt nennen die Beder 
eigentlich Brodt vom feften Teige, Feſtbrodt (Pain de päte ſerme); hingegen nen 
. nen fie dasjenige Brodt, was man an den Orten, mo das Brodt von gebrochenem und 
getretenen Teige unbefannt ift, Feſtbrodt (Pain de päte ferme) nennet, Mittels 
brodt (Pain de päte bätarde). 


Ueberhaupt ſchadet es ber Güte des Brodtes weniger, wenn ber Teig gar zu 
weich ift, als wenn er zu fefte iſt; denn iſt er zu weich, fo ift das Brodt davon geſuͤn⸗ 
der, leichter, es ermeichet und loͤſet fich beffer auf, verbauet fich auch eher, wie denn 
auch das grobe Faftbrodt in den Suppen nicht zerweicht : ingmwifchen hatte man ehemals 
eine Art von Brodte von befonderer Härte, welches in den Suppen außerordentlich gut 
aufquoll, und bas man Pain chalant nannte; man weis nicht mehr, wie ie biefes Brodt 
verfertiget worden iſt; die Kunſt iſt verloren gegangen. 


Ein Teig muß nach der Kaͤlte und Waͤrme des Ortes, wo man knetet, und nach 
der Verſchiedenheit der Jahrszeiten und Temperatur des Wetters, bald feſter, bald weis 
cher geführt werden. Knetet man an einem warmen Orte und bey warmen Wetter; 
fo muß der Teig fefter ſeyn; ift es aber falt, fo muß er weicher geführt werben: benn 
die Kälte hält ben Teig zufammen, oder, um mid) bes Ausdruds der Becker zu bedie⸗ 
nen, fie macht den Teig ſtarr; (le froid roidit la päte). da im Gegentheile die 
Waͤrme benfelben weicher und flüßiger macht, und ihn mehr treibt: momit ich fo viel 
fagen will, daß fie ihn gefehwinder zur Gahre bringt. Wenn ich fage, daß man ben 
Teig im Winter weicher führen folle, als im Sommer; fo verftehe ich dadurch, daß 

man 


* Der Teig zu Commißbrodte wird von einigen Beckern auf biefe Urs durch⸗ 
gearbeitet. D. ©, 
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man im Winter mehr Waſſer dazu nehmen ſolle. Im Sommer iſt die in dem Teige 
befindliche Luft, wegen der Hige verduͤnneter, und daher ift auch der Teig im Sommer 
nich fo zufammenhaltend, als im Winter: ein Verweis, daß die äußere fühle * dem 
Teige im Sommer zutraͤglich ift. 


Hätte man einen Teig, ber gar zu weich wäre; fo könnte man biefer Unbe⸗ 
quemlichkeit abhelfen, wenn man ein wenig Mehl nacıfehüttet , und ihn wieder durch⸗ 
Enetet, weldyes man den Teig fleifer machen nennet (renforcer la päte). 
Ein anderes Mittel, den Teig trodiner zu machen, ift, daß man Salz dazu nimmt t 
auf folche Art wird der Teig durch das Mehl und das Sal; um befto fees werben, je 
mehr man beydes unterarbeitet. 


Wäre aber der Teig gar zu fefte, fo müßte man Waffer zugießen, ihn wieder 
durcharbeiten, und nachher Zeit genug zum Zufommen laſſen. 


Man fann von einerlen Gebäde feftes und lockeres Brodt machen: man barf 
mar im Anfange einen weichen Mittelteig ( päte bätarde ) machen, das heißt, einen 
Teig der weder fefte noch weich ift, und diefen darf man, nachdem man ihn untergemens 
get und aufgerieben hat, in 2 Theile theilen. Auf den einen Theil gießet man Wafe 
fer nach, und befommt daraus einen lockern Teig; einige Becker laſſen in diefem Waf- 
fer, mit welchem fie einen lodern Teig machen, etwas Salz und Hefen zergehen, und 
durchſtoßen denfelben wohl, um lockeres Brodt daraus zu baden. 


Aus bem andern Theile bes Teiges hingegen macht man einen feften Teig, in 
dem man Mehl zuſchuͤttet; nachher Eneipet man diefen Teig an, und arbeiter ihn noch 
vielmal durd). 


Unterdeffen, baß man den feiten Teig — kommt der lockere dazu: iſt 
man mit dem feſten Teige fertig; ſo wirkt man den lockern Teig auf, und machet locke⸗ 
res Brodt daraus, Indem man bie Loßbroͤdtchen auswirkt, kommt ber feſte Teig zu: 
wirket man den feſten Teig aus, fo laͤßt man unterdeſſen die Loßbroͤdtchen 
Gahre friegen. 


Wenn auch gleich die Brodte vom feften Teige zuletzt ausgetwirft worden find, 
fo friegen fie doch in eben der Zeit Hinlängliche Gahre, wenn die Soßbrödtchen fertig 
find; denn indem man zu demjenigen Theile des Teiges, aus welchen man Loßbrödt« 
hen been will, Wafler zuſchuͤttet, und ihn durcharbeitet, fo fängt der übrige Teig. 
fhon an aufzugeben; daher ſchießet man die letzten, nämlich die felten Brodte , zugleich 
mit, ja noch vor den Loßbroͤdtchen — welche nicht ſo lange in dem Ofen bleiben duͤrfen. 

Die 
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Die Erfahrung hat diefen Vortheil gelehret, nachher ift Ueberfegung und Nachdenken 
dazu gefommen, welches defto weiter gehet, je mehr es von der Erfahrung unterftüßt 
wird: es iſt auch bie Frucht eines guten natürlichen Verſtandes, welcher zwar felten iſt 
aber doch bey Leuten von aller Art angetroffen wird. 


Der weiße und der ſchwarze Teig ſind von — Mehle; der feſte 
lockere Teig und Mittelteig hingegen iſt, oder kann doch von einerley Mehle ſeyn, und 
iſt nur durch das verſchiedene Verhaͤltniß des Waſſers und des Mehles verſchieden. 


Der Teig zum ſchwarzen Brodte muß nicht fo feſt ſeyn, als der Teig zum weiſ-⸗ 
ſen; und doch handelt man faft immer darwider. Schwarz Mehl nimmt ſtets mehr 
Waſſer an, als das weiße Mehl; daher giebt es auch feitern Teig, als das weiße: 
ferner gehet der fehmarze Teig auch mehr auf, als der weiße 9. Es giebt ſchwarzes 
Mehl, wovon der Teig fo geſchwind aufgehet, daß er den Beckern nicht einmal Zeit läßt, 
ihn aus zuwirken. Man muß indeffen zu ſchwarzem Teige jüngern Sauerteig nehmen ; 
man nimmt aber weniger, als in ben weißen Teig. Und endlich muß man aud) den 
ſchwarzen Teig fhärfer ausbaden, als das Brodt von weißem Teige. 


In trocknen Jahren, oder wenn man Mehl von trocknen Yahren einfnetet, kann 
man den Teig ohne Gefahr weicher führen: hat man aber Mehl von naffen Jahren, fo 
muß man ben Teig fefte machen; er wird nach und nach von fich felbft weich werben. 
Mur guter Sauerteig, ein wenig Salz und vieles Durcharbeiten fönnen einen . von 
en das nicht trocken genug gemwefen ift, Haltung geben. 


Um das Fletſchichtwerden des Teiges von Mehle aus naffen Fahren zu verhin⸗ 
bern, muß man mehr Sauerteig machen, ihn .älter werden laffen, befonders die dritte 
Sorte deffelben; während des Einfnetens läffet man diefe dritte Sorte von Sauerteis 
ge ſechs Stunden geben; an flatt daß man ihm font nur ordentlicher Weife 4 Stun 
den zu feiner Zurichtung läßt; und damit die Schärfe diefer driften Sorte von Sauer 
teige dem Teige und dem Brodte nichts ſchade, fo nimmt man, wie ich ſchon gefagt has 
be, die legte Sorte, den völlig fertigen Sauer, jünger, und läßt ihn nur anderthalb Stun 
» Den oder fünf Biertelftunden Gahre kriegen. 


Dr 


s9 Der Teig gebet um deſto gefchteinder firengem Meble: man muß daher den Teig 
anf, je mebr dad Mehl dazu der Erbigung und von fehlechterem Meble weniger und gefchmwin: 
der Verderbung unterworfen if. Ein — ber durcharbeiten, als einen Zeig von beſ⸗ 
von fchlechtem Meble gebet gefchwinder auf, ald ferem Mehle. 
ein anderer von gutem Griesmehle, und von 


S 
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Vor Hundert Yahren hatte man in Paris nur drey Sorten von Teige; naͤm— 
lich Teig zum halbweißen Brodte (Pain bis blanc), andern zu dem Pain de 
Chapitre, ( Capitelsbrobte) noch andern zu dem Pain & la Reine, dem Pain de 
Motoron, und dem Pain de Segovie, welche drey legtern Sorten faft in nichte un« 

terſchieden find,” als in dem Namen, der Größe und der Form, Man befete dieſes 
Brodt, da man hingegen bie zwo erftern Sorten von Teige, nämlich den Teig zu 
bem Pain de Chapitre, und dem halbweißen Brodte allegeit mit gemeinem Sauer⸗ 
teige fäuerte, Ds - 


Nachdem ich alfo von den verfchledenen Arten von Teige geredet babe; fo muß 
ich nunmehro, fo wie Die Ordnung der Kentniffe, die ich meinen Leſern beybringen will, 
erfordert, von ben verfchiedenen Sorten von Brodte reden, welche nach ber Berfchies 
benheit des Teiges, ben man dazu nimmt, verfchieden find. Indeſſen muß ich zuwor 
von der Zurichtung bes Teiges reden; denn ehe wir ihn auswirken, und das Brodt 
einfhießen koͤnnen, müffen wir ben Teig notwendiger Weife zufommen und feine Zus 
richtung erhalten laffen. 


Die Zurichtung des Teiges. 


Ss‘ Zurichtung des Teiges (l' Appret) ift von der Bereitung (Preparation ) 
des Teiges unterfchieden; fo wie auch die Zurichtung bes Gauerteiges ganz et⸗ 
was anders ift, als feine Verfertigung. Die Zubereitung des Teiges habe ich erflärt, 
indem ich die verfchiedenen Arten, ihn zu kneten, angeführet habe. 


Man pflegt zu fagen, Der Tein hat feine Zurichtung, wenn man ihm, 
nach dem man ihn gemacht, Zeit gelaflen bat, aufzugeben, und wenn er fo weit ge⸗ 
kommen ift, daß man ihn zum Brodte abtheilen fann, Auf diefe Zurichtung des Tels 
ges kommt es vornehmlich bey der Güte des Brodtes an. 


Die Zubereitung bes Teiges gefchiehet auch auf die Art, wie bie Zubereitung 
des Sauerteiges. Es iſt zwifchen dem Teige und dem Gauerteige eine fortdauernde 
Aehnlichkeit: man bringet den Sauerteig vermittelft feiner Zubereitung dem aufgegans 
genen Teige näher, und eben fo machet man durch die Zubereitung des Teiges, daß ders 
felbe mehr von der Natur des Sauerteiges an fid nimmt, - 


Man bereitet den Teig mit dern völlig fertigen Sauerteige auf eben die Art zu, 
wie man ben völlig fertigen Sauer mit ber dritten Sorte von Sauerteige zubereitefz 
und dieſe dritte Sorte bereitet man vermittelft der zwoten, mie die zwote mit ber erften 

Sorte 
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Sorte oder dem Grundfauer, indem man jedesmal fo viel Mehl und Waſſer bazus ehur, 
daß jeder Sauerteig, nachdem er angefrifcht worden iſt, mehr ols boppelt größer wird; 
fo wie auc) der Teig ordentlicher Weiſe obngefehr noch einmal fo groß iſt, als der 
Sauerteig. 


Hernach muß die Zeit nebft ber innerlichen — der Gaͤhrung dem 
Sauerteige und dem Teige ſeine Zurichtung geben. 


Iſt man mit dem Kneten nun fertig, ſo legt man den Teig auf eine Tafel 
Beute), nachdem man vorher eine leinewand untergeleget, welche man das Brodttuch 
(Couche) nennet, und worauf man ein wenig Mehl geſtreuet hat. Alsdenn deckt 
man den Teig noch mit einer Decke oder mit Saͤcken zu, und nennet dieß den Teig auf 
die Beute legen (mettre fur couche). 


Oder man läßt auch ben Zeig im Backtroge, det ihn zu, und läßt ihn einige 
Zeit fo liegen, damit er, wie man fagt, zufomme (pour prendre Levain). 


Durch diefes Zufommen erlangt er feine Zurichtung. Iſt er wohl durchgear⸗ 
beitet worden, fo dauert es länger, ehe er feine völlige Zurichtung erhält, als wenn er 
wenig durcharbeitet worden ift: im Winter dauert es länger, als im-Sommer: in fals 
tem Wetter länger, als im warmen: länger, wenn der Sauerteig, mit welchem der Teig 
gefäuert wird, ſchwach ift, als wenn er ftarf iſt; und endlich länger, wenn man Sauer 
teig allein nimmt, als wenn man Sauerteig und Bierhefen nimmt, 


Die Hefen find wegen ihrer großen Feinheit geſchickt, den ‘Teig fehr geſchwind 
zum Gaͤhren zu bringen: fie bringen den Teig eher zum Aufgehen, als er Zeit gehabt 
hat, durch die Vewegung der Gährung feine Theilchen zu trennen und wieder zu ver⸗ 
binden; und daraus entftehet ein Brodt, welches nicht vollfommen gut ift, und einen 
bittern und fäuerlichen Geſchmack erhält; welches man gemeiniglicd bey bem Brodte 
antrifft, in welches nur Hefen aber kein Sauerteig genommen worden iſt *, 


i Die Gährung ift nicht etwa nur eine Auflöfung, ober nur eine Abfonberung; 
fondern es ift eine diel genauere Zerfrennung und zugleich eine Vereinigung, durch wel⸗ 
che ein neuer Körper hervorgebracht wird: will man alfo gutes Brodt haben, fo muß 
man ein Gährungsmittel nehmen, das biefe Wirfungen nad) und nad} verrichtet, wel⸗ 
ches weder zu gähling noch zu langfam wirft; und-nac) diefem Grundfage haben die pa« 

2 rifer 


* Bep unfern Gemmeln verhaͤlt ſich dieſes anders, wenn dabep Fein Fehler began⸗ 
gen wird. D. S. 
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riſer Becker den Gebrauch, die Flüchtigfeit der Bierhefen, durch Untermiſchung bes 
Sauerteiges, zu lodern ober Loßbrodten zu mäßigen, und den Sauerteig, wenn fie Mit, 
telbrovt (Pain mi-mollet) baden, durch die Hefen zu treiben. 


Der Teig muß gar zu lange Zeit zum Zufommen haben, wenn er nicht warm _ 
genug gehalten wird, wenn man nun gemeinen Sauerteig dazu genommen, und bie Zeit, 
da er den höchften Grad der Gährung erreichet hat, und da er genommen werden foll« 
te, verfehen, oder ihn auch nicht groß genug genommen hat: der Teig fäuert alsdenn 
zwar mit der Zeit; er wird aber doch nicht von der Gährung fein genug durcharbeitet, 
und giebt ein fäuerliches und fletſchichtes Brodt. 


Ueberhaupt kann man fagen, daß dasjenige das fehlechtefte Brodt ift, wozu ber 
Teig gar zu geſchwind in die Höhe gegangen ift, oder auch gar zu lange Zeit zum Ges 
hen gehabt hat: im Gegentheile Fann man aber. auch fagen, daß dasjenige das befte 
Brodt ift, defien Teig ſehr gefhmwind aufgegangen ift, wenn man denfelben anders mit 
einer hinlaͤnglichen Menge Sauerteige zubereitet hat; denn ber Sauerteig fann den 
Teig nicht gef hwind genug Gahre geben. Geſchaͤhe es aber, daß der gemeine Sauers 
teig einen Teig gar zu geſchwind zum Aufgehen brächte ; fo koͤnnte diefes von nichts ans 
ders herrühren, als daß man ihn zu warm gehalten hätte, oder daß das Wetter zu warm 
oder ffürmifch gemefen. 


Hingegen ift dasjenige Brodt das fehlechtefte, deffen Teig noch gefchrinder zum 
Aufgehen gebracht worden ift, weil man Hefen dazu genommen hat; denn biefe treiben 

den Teig gar zu gefhwind in bie Höhe, welches einen geoßen Unterfchied machet, und 
wohl unterfchieben werden muß. 


Mit einem Worte, dasjenige Brodr ift überhaupt das befte, das länger zu 
geben Zeit gehabt hat; fo, wie man fagen fann, daß die Weine, melche am längften 
gelegen haben, überhaupt Die beften find. Es wird zu allen Dingen, wenn fie gut feyn 
follen, Zeit erfordert; eine zu gefchwinde mie auch eine gar zu langfame Thaͤtigkeit ver. 
derbt Die Sache. Gar zu gefchroind in die Höh treibende Gährungsmittel machen eine 
Bährung, deren Folgen niche fo gut find, als wenn fie nicht fo geſchwind geweſen mä« 
ren: der Enter, mit welchem man die Pocken einpfropfet, giebt nicht fo gute Blattern, 
wenn er gar zu gefchwinde treibt. 


Wenn von dem gehenden Sauerteige und Teige bie Rede ift; fo muß man 
zwifchen leicht, geſchwind und ftarf gehen einen Unterſchied machen. Gefchwind aufge» 
ben oder gähren, ift ganz etwas anderes, als ftark geben: . von allen Sorten Teig, wel⸗ 
he man zum Brodrbaden nimmt, gehet oder treibt der Teig von m Wegenaiike am 

ſtaͤrkſten, 
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färfften, ob db er gleich nicht am geſchwindeſten aufgehet. Der Teig geraͤth auch deſto 
leichter in Gaͤhrung, je leichter ſich das Getreyde, von dem er genommen worden, forte 
pflanget und ausfeimer, wie z. E. dev Weizen thut. 


Wenn man der Aehnlichkeit, die zwiſchen dem Sanerteige und dem Teige iſt, 
beftändig nachgehet; fo wird man bemerken fönnen, daß der Teig ohngefehr nur halb 
fo viele Zeit, feine Zurichtung zu erhalten noͤthig bat, als der Sauerteig, den man dazu 
genommen gehabt hat. - Der Teig bedarf etwa eine halbe Stunde-zu feiner Zurich 
tung, und ber völlige fertige” Saurr, den man dazu nimmt, muß ohngefehe drittehalb 
Stunden, die dritte Sorte Sauerteig vier Stunden, die zwote Sorte 6 bis.7 Stun⸗ 
den, und der Grundfauer ohngefehr ı5 Stunden haben. 


Indem der Teig zukommt, fo gehet er, menn man genau reben will, noch nicht 
auf, weil der Teig ſelbſt nicht alſobald gehet, wenn der Sauerteig hinein gethan wor⸗ 
den iſt; ſondern es geſchiehet nur eine Vorbereitung, welche nothwendig iſt, und einen 
Theil der Gaͤhrung ausmachet. 


Dieſe Wirkung, dieſe Vorbereitung des Sauerteiges, gehet beſſer von ſtatten, 
wenn der Teig noch in einer Maſſe beyſammen iſt, als wenn er in Brodte abgetheilt 
worden iſt. Man hat angemerkt, daß er, wenn man ihn erſt unzertheilt zukommen 
laͤßt, in der Folge beſſer aufgehet, nachdem er in Brodt getheilet worden iſt: die Er⸗ 
fahrung hat auch gelehrt, daß dieſe Brodte in dem Ofen beſſer — wenn der Teig 
zuerſt in der ganzen Maſſe aufgegangen iſt. 


So wie man den Teig und,den Sauertelg durcharbeiten und kneten kann, ohne 
daß der Güte des Eauerteiges Abbruch dadurch gefchiehet, eben fo kann man den 
Teig, welcher den erften Grad der Gaͤhrung, oder wie man fagt, feine Zurichtung 
erlanget bat, zertheilen, ohne daß diefes das nachherige Aufgepen, wenn Brobte daraus 

gewirkt worden find, ftöre, 


Ob aber ſchon der Teig in großer Maſſe mehr gehet, als in einer kleinen Maſ⸗ 
fe; fo iſt es doch nicht rathfam, ihn, wenn er noch beyſammen iſt, völlig gehen zu laſ⸗ 
fen: er muß nur ben Anfang machen, und alsdenn, wenn Brodte daraus gewirkt wor⸗ 
ben find, völlig aufgehen, 


Wenn man die Brodte nur alsbenn erfi auswirken wollte, wenn man ſie in 
den Dfen ſchieben will; fo würde man die Gaͤhrung unterbrechen , welche in bem Ofen 
nicht wieder bergeftellet werben fann, und doch in demfelben zur Vollkommenheit 
gelangen foll; man muß. daher diefe Gährung, welche durch das Abtheilen des Teiges 

63 und 
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und das Auswirken des Brodtes unterbrochen worden iſt, in den Brodten, ehe man ſie 
einſchiebet, wieder aufkommen laſſen. 


Ich will es, um mehrerer Deutlichkeit willen, noch einmal wiederholen. Wenn 
man ben Teig in der ganzen Maffe zukommen läßt, fo bat man zwar ben Vortheil, 
daß die Gährung im Großen vollfommener ift, als im Kleinen: und wenn man ihn 
nachher, ehe er völlig aufgegangen iſt, in Brodie abtheilt, fo hat man den Vortheil, 
daß das Brode iu dem Ofen noch aufgebet, und die Gährung, welche in den gewirften 
Brodten ihren Anfang nahm, zur Bollfommenpeit gebracht wird; man muß es als et⸗ 
was ausgemachtes anfehen, F der Teig noch in dem Ofen gähren und aufs 
gehen muß. - 


Wenn ber Teig auf ber Beute fiegt, fo bedeckt man ihn mit Deden, die man 

in kaltes Waſſer eingetaucht hat *; denn man weis aus der Erfahrung, daß der Teig 
alsdenn beffer aufgeher, als wenn man ihn mit warmen Waſſer benegte: denn alsdenn 
wuͤrde zwar äußerlich im Anfange der Teig wärmer gehalten werden; im ber Folge aber 
wuͤrde die innerliche Hitze verfliegen, und von den naffen Decken angezogen werben, und 
den ganzen Teig erfälten. Ä 


Es giebt Leute, welche diefen Teig beym Aufgefen mit wollenen Tüchern zus 
decken, weil ſich der Teig nicht fo fehr an die wollenen Decken anhängt: die Wolle iſt 
leichter; fie wird, wenn fie naß gemacht worben ift, nicht fo leicht wieder troden, und 


hält die Hige in den Teige beffer zuſammen ; doch find die wollenen Deden . po 
reinlich, als die leinewandenen. 


Am Winter bedeckt man den Sauerteig, ben Brobtteig und das Brodt, wenn 
fie ihre Zurichtung erlangen follen, damit die Hige im denfelben bleibe; im Sommer 
aber bedecket man fie deswegen, damit fie nicht ausbünften. _ Den Teig von ftrengen 
Mehle muß man nod) forgfältiger für der Luft zu verwahren fuchen, als andere Sor⸗ 
ten von Teige, 


Je mehr ein Teig, welcher durch einen guten Eauer innerlich in Hige gebracht 
worden ift, von außen Falt gehalten wird, es fen nun durch die $uft im Winter, oder 
durch Decken, die in Faltes Waffer eingetaucht worden find, um defto beffer kommt er 
zu; das heißt, um deſto beffer treibt der Sauerteig von innen, oder Furz zu fagen, um 
defto beffer gährt er, Diefes fommt RN. daß die Zubereitung des Sauerteiges, bes 

Brodt⸗ 


e Difeb * bey uns nur bey den Bregelm, weil dazu ein feſter Teig erfordert 
wird. D, 
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Brobfteiges und der Brodte um deſto flärfer gewirft wird, je mehr biefelben zuſam⸗ 
men. gehalten, und fo zu fagen gedrückt werden: gleich wie das Schiefpulver mit defto 
größerer Macht wirkt, je mehr es zufammen gepreffer if, Die Wirkung ift nur defto 
ftärfer, je größer die Gegenwirkung if, die fi) ihn widerfeget %. 


Dem Teige zu den erften Gebäden darf man nicht fo lange Zeit zu ihrer Zus 
richtung laffen, als zu den folgenden Schüffen; denn in den erftern ift der Sauerteig 
ſchaͤrfer, als in den letzten. Wenn man bdiefes aus der Acht ließe, fo würde das 
Brodt von den erften Gebäden, welches ſchon außerdem, vornehmlich wegen des Ges 
fdymades nad) den Sauerteige, nicht fo gut ift, noch mehr von dieſem Geſchmacke an 
fih nehmen. Der Teig wird bey jedem folgenden Gebäde gelinder; fo wie der 
Sauerteig bey jeder Anfrifhung mehr von feiner Schärfe verlieret, 


Man fann es eben fo erfennen, ob der Teig feine Zurichtung hat, wie man 
folches in dem Sauerteige erfennet; der Teig hat nämlidy alsdenn feine Zurichtung, 
wenn man ihn mit den Fingern brüde, und er wieder aufgebet, und wenn 
er Hitze hat. 


Manchmal, wenn ber Sauerteig zu ſtark gewefen iſt, oder wenn das Wet. 
ter warm und feuchte ift, muß man fogleich den Teig auswirken; und alsbenn ift 
man gezrungen, die Zeit feiner Zurichtung zu verfürgen: ja, wenn ein Ungemitter ift, 
muß man, ohne fi) aufjuhalten, Hinter einander wg fneten, ayswirken, und ſo 

gleich einſchieben. 


Bey allen dieſen Verfahrungsarten, bey welchen viel von der Hitze und Kaͤlte 
abhaͤngt, muß man die Temperatur des Wetters zu Rathe ziehen. Die heißen 
Mittagswinde bringen, vornehmlich in naſſem Wetter, den Teig eher zum Gaͤhren. 
Wehet hingegen der Nordwind; fo muß man den Ofen waͤrmer halten, und dem 
Sauerteige und Brodtteige mehr Zeit zu ihrer Zurichtung geben. 


Ferner muß man mwiffen, daß, dba ber ſchwarze Teig aefchminber aufgehet, als 
der Teig von weißem Mehle, bie groben und großen Brodte aud) gerhwindent 
Gahre kriegen, als die Kleinen. 


eo; Die 


°° Eine bewegende Kraft Tann ohne Wir moͤglich iſt; es iſt unmoͤalich, daß da, mo eine 
derſtand gar nicht wirten; fo mie auch, ohne bewegende Kraft iſt, fich Fein Widerſtand jeir 
die bewegende Kraft, Feine wiberfiehende Kraft gen fohte 
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Die Art, wie man den Teig erhalten, und uͤbergaͤhrtem 
Teige neuen Grund geben kann. 


ey dem Teige hat man eben die Unbequemlichkeiten der Gährung auszuftehen, als 

bey dem Sauerteige; und manchmal hat man Mühe genug, den Teig zu erhal⸗ 

ten, und bie Zurichtung deffelben zu verzögern: man muß daher mwiffen, mie man ihn 

neuen Grund geben (raccommoder) foll, wenn er übergäprer iſt, und zu viel 
Sauer angenommen hat: 


Wenn man, wegen ber Befchaffenheit der $uft, oder wegen eines andern Um⸗ 
ftandes befürchten muß, daß der Teig feine Zurichtung zu geſchwind erlangen möchte, 
ober daß man ihn nicht fo gleich, als er aufgegangen ift, in den Ofen ſchieben kann; fo 
unterbricht man die Gährung fo gleich, indem man ihn von einander reißet: man giefe 
fet kaltes Waffer zu, und knetet ihn wiederum durch: iſt der Teig weich, fo ſchuͤttet 
man auc) nod) etwas Mehl nach; und endlich greift man in den Teig noch) einmal ein, 
und arbeitet ihn noch einmal durch. 


Man thut auch etwas Salz in ben Teig, um bie Bährung beffelben aufzuhal. 
ten, welches dieſelbe mit nichten verdirbt: ja Die durch die Gaͤhrung bewirkte Aufloͤſung 
und Verbindung wird durch daſſelbe noch vollkommener. 


Hat man nun dergleichen Teig wieder durchgeknetet, nachdem man Waſſer nach⸗ 
gegoffen hat, fo muß man ihn fo gleich abtheilen, auswirken, und in den Ofen fehies 
‚ ben; fonft Erieget er aufs neue Gahre, weil das hinzu gethane Mehl der Gährung 
neue Kraft giebt. 


Hat ein Teig uͤbergohren, fo ift er verborben, woferne ihm der Becker feinen 
neuen Grund zu geben weis; oder nimmt er ihn, fo tie er ift, zum Baden, fo wird 
das Brodt davon fauer. 


Erneuert man hingegen ben Teig, wie ich erfläret habe; fo ift nichts dabey 
verloren; ja man gewinnet vielmehr einigermaßen dadurch, wenn man ſich Mühe ge 
ben will: denn wenn man Mehl und Waſſer nachgethan und den Teig wohl durchge. 
arbeitet hat, fo befommt man beffer und mehr Brodt. Es wird aber außerordentliche 
Arbeit dazu erfordert, und die Arbeiter wollen ihre Mühe nicht daran wenden, durch 
welche dem Schaden doch ganz ficher vorgedauet werden koͤnnte: der übermäßige 
Geiz bes Meifters in der Beckerey iſt bey dieſer Gelegenheit ein Fehler in ſei⸗ 
ner Haushaltung. 


Der 
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Ober es ift vielmehr ein Fehler feiner Wiffenfhaft und Einſicht; man muß fei- 
nen DVerftand in feiner Handthierung anwenden, wenn man darinnen gluͤcklich feyn 
will; man muß manchmal die gewoͤhnliche Methode verlaffen, welche ordentlicher 
Weife aus dem einmal angenommenen Schlendrian herfommt, von dem man fich nicht 
anders losreißen kann, als wenn man auf den erften Grund der Sachen zurüc gehet. 


‚ Es ift als ein geroiffer Grundfag anzufehen, daß der Teig viererley Sorten ' 
von Gährung fähig ift; oder, um es beffer auszudrüden, baf die Bährung bes Tei— 
ges nach vier Graben unterfchieben werden muß, bie man ben berfelben finder, 
1) Der Grab der Gaͤhrung des Sauerteiges, welcher fauer oder fäuerlich (verd) und 
flüchtig (volatil) ift 9, Ä 

2) Der Grund der Gährung in bem gegangenen Telge, wenn er fo weit ges 
fommen ift, daß er nun zum Baden genommen werden kann: die Gährung des Teir 
ges ift, wenn fie diefen Grab erlanget hat, geiftig, und in diefem Grade der Gaͤh⸗ 
rung befindet ſich das Brodt, wenn es Gahre bekommen und ſeine Zurichtung hat. 


3) Der Grad in dem Teige, welcher den Grad feiner Zurichtung uͤberſchrit. 
ten hat, und verfauert iſt. Dieß ift der Grad, da derfelbe zu Sauerteige wird, wie 
der völlig fertige Sauer beichaffen ift, den man von dem Teige mwegnimme, wenn 
man Gauer leget: man fieher leicht ein, daß der Teig in diefem dritten Grade der 
Gährung wieder verbeffert und hergeftellet werden kann; man darf ihn nur fo behan⸗ 
deln, wie den voͤllig fertigen Sauer, indem man denſelben zum Einkneten nimmt. 


4) Endlich der Grad, da der Teig verdorben iſt, welcher, nachdem er ben 
Grad des Sauerteiges übergäret hat, in Faͤulniß gerärh, wie man ſolches ebenfalls 
an dem Gauerteige fiehet, ‚den man zu lange. liegen gelaffen- hat, ober den man nicht 
zu rechter Zeit angefrifchet hat. Ä 

Der Teig gehet eben ſowohl, wie ber Wein, von einer Suͤßigkeit zu einer ger 
linden Säure über; dann wird er geiftig, und endlich aud) fauer, 


Die Becker bedienen ſich, wenn fie von der Säure ihres Sauerteiges reden, 
eben des Ausdrucks verd (junger, fäuerlicher Sauerteig) wie die Weinhändfer 
von dem jungen Weine: und die Becker machen einen Unterfchied zwiſchen jungen 
| | j flüchtigen 

°ı Die Flüchtigkeit verträgt fich mit der ift, und doch wird dieſelbe Durch ihre Verbin 
Eäure, obſchon die Säure von Natur Falt und dung mit einigen ölichten Materien fehr flüch» 


ſchwer iſt. Man ficher, daß die Bitriolfäure tig; bie man folches fieher, wenn man Qued. 
bie beftandigfte von allen Arten der Säuren m. Birriolöl deſtillirt. 
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flüchtigen ober geiſtigen, und zwiſchen jungen ſauern Sauerteige; ſo wie die Wein⸗ 
haͤndler das Aufbrauſen des Moſtes, welches einen gewuͤrzartigen Geiſt hat (le verd 
poivrẽ ou aromatique) von dem Aufbrauſen deſſelben, welches Säure ben ſich führt 
(le. verd-aigre) unterfcheiden. Das Saͤuerliche eines guten Sauerteiges milder 
ſich und wird fluͤhtig, fo wie das gemürzartige Braufen des jungen Weins fih mil 
dert und geiftig wird: da fic) hingegen das faure Aufbraufen des Weins fo wenig ver« 
beſſern läßt, als der ſauergewordene Sauerteig , welcher herbe wird und verdirbt. 


Diefen Grundfägen zu Folge, und nad) ber beften Methode zu kneten, welche 
barinnen befteht, daß man Waffer und Mehl nachfchütter und den Teig wieder durchs 
knetet, darf man nur, wenn man einem übergährten Teige wieder Grund geben will, 
denfelben eben fo behandeln, wie man einen völlig fertigen Sauerteig behandelt, mit. 
dem man einfäuert, indem man denfelben namlich in kalt Waſſer einweicdyer, Salz 
darinne zergehen läßt, und auf dreymal Waffer und Mehl nachfchüttet, jedesmal aber 
ben Teig dreymal durcharbeitet: und in diefem Falle dürfte man ben Teig auch das 
daraus gewirfte Brodt nicht aufgehen laffen, je nachdem der Zuitand des Teiges, es er 
kaubte; wobey man ihn fo behandelt, wie ver Becker zu Poifli, deſſen Merhode ich 
oben angeführt habe , ordentlicher Welfe mit feinem Teige verfährt. 


Ich war auf den Einfall gerathen, ben Sauerteig und den Teig eben fo zu 
fchmwefeln, wie man den Wein fchiwefelt, wenn, man die Gährung beffelben aufhals 
ten, und ihn in dem Zuftande, in dem er fich befindet, erhalten will. Ich habe bie 
Backkörbe und die zugedeckten Backtroͤge geſchwefelt, und alsdenn Sauerteig hinein 
thun aſſen; aber ich habe die rechte Art noch nicht getroffen. Diefen Berfuc führe 
ich deswegen an, damis ich. ben Leſer benachrichtige, daß es ihm, wenn er es auf eben 
die Art, wie ich, anfängt, — gelingen wird, und damit ic) m auf diefe Merhor 
de aufmerffam mad)e. 


Das Gewicht und die Form des Brodtes. 


> der Teig feine Zurichtung erlanger bat, fo theilet man ihn in Stuͤcken ab, 
waͤget biefelben, und wirft fie in den Händen herum, um Brodt daraus zu 
formiren, und dieß nennet man aufwirken, auswirken; (tourner le Pain) 
welche Benennung im Fränzöfifchen daher fommt, weil man ehemals diefe Stuͤcken 
Zeig drehete, und das Brodt ganz rund wie Kugeln (comme des boules) wirtfte; 
daher auch: der Berker Boulenger feine Bewegung erhalten hat; und man nennete 
das Brodt, welches nicht recht rund autgewirkt war, Pain metournd, ſchlecht ge⸗ 
wirktes Brodt. 

Die 
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‚Die Heiniten Brödtgen wirkt man zuerft aus, weil fie laͤnger, als bie großen 
liegen muͤſſen, um ihre Zurichtung zu erlangen; denn der Teig gaͤhrt in großen Stü. 
den beſſer auf, als in fleinen. Ueberdiefes find auch die Fleinen Broͤdtgen überhaupt 
von weihern Teige, als bie großen; ein weicher Teig aber erfordert längere Zeit zum 
Gaͤhren, als ein feter: daher bürfen auch die feften und ſchwarzen Brodte nicht. fo 
gar lange aufgeben, ehe fie ihre Zurichtung erhalten; und aus, diefer Urſache ER 
man das große und das ſchwarze Brodt zulegt aus. 


Endlich if hierben noch anzumerken, daß das zuerft ausgemwirfte Brodt laͤnge⸗ 
ve Zeit als Brodt, und fürzere Zeit als Teig zu feiner Zurichtung hat; das zule tzt 
ausgewirkte Brodt aber iſt länger im Teige zugekommen, und hat folglich, als Teig, 
mehr Zurichtung erhalten als die erſten Brodte, weil die Zurichtung in der ganzen 

Maſſe ‚ftärfer ift, als in dem gewirften Brodte; übrigens aber it die Gaͤhrung in 
den erſten und letzten Brodten gleich. 


Einige behaupten, daß‘ das große Brodt mehr Gefhmad babe, als das klei⸗ 
ne, fo aus bem nämlichen Teige ausgewirkt worden if; weil das große Brodt mehr 
Zurichtung hat. 

Wenn man den Teig zu Brodten auswirket, ſo durcharbeitet man ſie Pan: mit 
etwas Mehle, welches mit einer erftaunenden Geſchwindigkeit, welche die Arbeiter 
durch lange Uebung erlangt haben, geſchiehet. Zween Bederpurfche bringen mit Abe _ 
waͤgen und Auswirken des Brodtes je einen Schuß von zwey bis dreyhundert Pfunden 
Teig ohngefehr eine halbe Stunde zu *, 


Man muß nothwendiger Weiſe zwo Perſonen zu dieſer Adeit haben, davon 
die eine ben Teig abtheilet und waͤgt, die andere aber auswirkt. Beydes muß zu glei« 
cher. Zeit und geſchwind geſchehen: wollte man dieſes alfo nur von einer einzigen 
Perfon verrichten laffen, fo würde ein Theil des Teiges und ein Theil des Broda 
tes uͤbergaͤhren. : 

Soll das Brodt, wenn es ausgebacken it, das vorgefchriebene Gewichte 
halten; fo müjlen die Gtüden Teig, die man bazu nimme, ſchwerer feyn, 
weil man durch das Baden Einbuße hat. Diefer Abgang ift nicht nur nad 
den verfchiebenen Graden des Ausbadens bald größer, bald geringer; fondern er if 
auch nach den unterſchiedlichen Arten von Teige, und der verſchledenen Größe des 
Brodtes verfchieden. 


Ta S Ferner: 


— Dice Rechnung eriffe auch bey und ein. Wenn «8 fehr geſchwind zugebt ‚ tmüffen vier 
Leute 1300 Pfund Brodt in 4 Stunden’abmägen und aufwirfen. D. ©. 


3 
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Ferner trägt auch die Forme des Brodtes etwas zum Unterſchiede der Eins 
buße bey; je weniger ein Brodt Oberflaͤche hat, z. E. die runden Brodte, deſto wenl⸗ 
ger verliert es am Gewichte im Ofen; und jemehr im Gegentheile die Form eines 
Brodtes von der Rundung abgehet, dergleichen z. E. die laͤnglichte Figur iſt, deſto 
groͤßer iſt der Abgang an ſeinem Gewichte. 


Faſt der ganze Abgang des Brodtes iſt von der Ausduͤnſtung eines Theiles 
des Waflers aus dem Teige in dem Ofen berzuleiten; man fiehet gleichfam einen Nes 
bel aus dem DBrobte ausdünften, mweldyer gegen das Munbloch des Ofens augiepet, 
und der Broden, Braſen, (Bude) genannt wird, 


Jemehr Waffer der Teig in fich hält, defto mehr hat man Einbuße; das feſte 
Brodt hat weniger Abgang, als das lodere Brodt: aud) die runden Brodte ver 
fieren nicht fo viel am Gewichte in dem Ofen, als bie langen Brodte, die eben fo 
ſchwer find, aber mehr Dberfläche haben, 


Jemehr man Peine Brödtgen baden will, befto mehr muß man nad) Propors 
tion Teig nehmen; denn je kleiner das Brodt ift, befto größer ift jeine Oberfläche 
und feine Rinde, und deſto leichter werden fie im Dfen. Daher verkaufen die Becker 
auch das Pleine Brodt, gegen die großen gerechnet, theurer, wenn fie auch von eben 
dem Teige find, 


Je weicher der Teig iſt, deſto weniger kann man große Brodte daraus ba- 
cken; nun aber haben die Brodte defto mehr Dberfläche und Rinde, je kleiner fie find. 
Jemehr aber ein Brodt Rinde hat, deſto mehr dünfter Waſſer aus demfelben aus, 
und defto mehr hat es Einbuße; daher nimmt man zu ben Heinen Brobten, in Bere 
gleihung mit den großen, mehr Teig, als zu den großen Brodten. 


Man fann die Brodte von feftem Teige größer machen, als bie von Mittel. 
teige, und die von Mittelteige wiederum größer, als das lodere Brodt; weil das 
Brodt um befto beffer feine Form behält, je feſter der Teig iſt; und die lockern Brödt« 
gen macht man endlich noch größer, als die Caffeebröbtgen. 


Was die Größe des großen Brodtes anbetrifft, fo kann biefe nach der Größe 
und dem Gewichte verfchieden ſeyn: außer Franfreich bädt man außerordentlich große, 
j. E. so pfündige Brodte *. In Bretagne beträgt ein ganz großes Brodt, fo man _ 
* Dafelbft 

® Vielleicht meynet der Herr Berfaffer bier aͤrmſten Beute Speife. Ein Brodt iſt faſt zwo 
Die ungarifchen Brodte: denn es ift befannt, Ellen hoch, woraus man einigermaßen die 
"daß man dafelbft febr große Brodte von Weir Schwere beurtbeilen kann. Sie bedienen ſich 
jenmeble baͤckt: das Rodenbrodt ift nur ber dazu gemeiniglich eines Sauers, der von Ho⸗ 
pien, 
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dafelbft Tourte nennet, 44 Pfund am Gewichte; eine halbe Tourte hält 22 Pfund, . 


und eine viertel Tourte ı2 Pfund, 


In dem innerften Theile Franfreichs fällt das Gewichte des Brodtes von 


12 Pfunden, welches das größte Brodt ift, bis auf eine halbe Unze; man findet wirk⸗ 
lid) bey einigen Beckern Fleine Caffeebrödtgen, bie wegen des Abganges bey dem Ba- 
den nur eine halbe Unze am Gewichte halten; es werden deren 20 aus einem Pfunde 
Teig gemacht *, 


Im Anfange der Bederey hat man außerordentlich große Brodte gemacht; jes 
mehr fich aber diefelbe verbeffert hat, defto Fleiner ift auch das Brodt gemacht worden ; 
und weil der Menfch in allen Dingen Ausfchmweifungen begehet, fo macht man heut zu 
Tage das Brodt durchgängig außerordentlich Flein *. 


Die Form des Brobtes iſt entweder rund, welche Arten von Brodte wieberum 
entweber hoch oder platt find; oder fie ift lang, Man giebt ihm auch die Geſtalt eis 
nes Ringes; in Zukunft fucht man vielleicht auch die Zorm des Brodtes in einen hals 
ben Zirfel wieder hervor, dergleichen bey den Alten üblich war. Ueberhaupt ift die 
runde Geftalt am begnemften für das Brodt zum gahren, zum baden, zum aus» 


trocknen und zum aufheben ober erhalten. 


Wenn man den Teig ausmwirft, um dem Brodte eine Forme zu geben; fo ift 


allezeit der eine Theil des Teiges glätter, als der andere, 


un; Kleven und Sauerteige verfertiget wirb. 
a mir biervon eine nlaubbafte Rachricht zus 
etommen it, fo will ich felbige unter den 

laaen fub F. mittheilen, wie ich fie erbals 
ten babe. Die wegen ihred Brodtcd in Un? 
garn vorzüglich berühmte Stadt iſt Ketſchle⸗ 
murb, deren Einwohner der reformirten Relis 
gion zugerban find. Als Ge. jegt alerreichit 
regierende kaiſerl. Majeſtat auf Dero Reiſe nach 
Ungarn im verwichenen Jahre durch dieſe 
Stadt giengen, ward Allerboͤchſt Ibroſelben 
ein fol großes Brodt auf dem Narbbaufe 
der Gewobnbeit mach präfentirer,, und an Ge. 
Moj. zugleich die allerunterthaͤnigſte Bitte von 
dem Richter erlaffen: Placeat Veſtrae Majefta- 
ti edere; ohne Zweifel in Feiner andern Abs 
ſicht, als zu bezeugen, wie febr man von der 
Güte eines fo außerordentlichen Brodtes über: 
jeuget fen. D. ©. 


* Bey und werden bie größten Rockenbrod⸗ 


Insgemein nennet man den 
T3 glatten 


te, bie bier zu Markte fommen, etwa 24 bis 26 
Pfund betragen, weil man woͤchentlich dreys 
mal frifches Brodt haben fann. D.S. 


» Daß man fo kleines Brodt macht, ald 
bey ung daß fogenannte Pfennig oder auch an 
einigen .Drten Hellerbrode ift, und Feiner, 
macht man es toch wobl auch in Fraufreich 
auf den Kauf richt , das iſt mobl nicht ale eis 
ne Ausſchweifung anzufeben, fondern es ges 
fchieber denen, die nicht eigene Hausbaltungen 
baben, oder die nichr ſelbſt backen laffen, und 
Die gerne weiches und friſch Brodt effen; fos 
dann auch den Armen zum Beften. 1leberdies 
ſes fäße fich das Fleine Brodt beffer als das 
große , ausbacken, und das iſt eine der vors 
nebmiten Urfachen , marım man and dem 
ungefauerten Semmelteige feine fo große 
Brodre, ald die großen franzoͤſiſchen Weir 
zen: und unfere Rockenbrodte find, verfertis 
get. D. S 


x 
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glatte Theil die Oberfläche, die glatte Seite, die obere Rinde des Brod⸗ 
tes (la bouche du Pain); und unter dem Boden des Brodtes (la queue du 
Pain) verftehet man den unebenen Theil, ben man unten legt, wenn man das Vrodt 
ausmwirft; da man denn Die obere Fläche in die Höhe drehet: man feßet das Brodt 
allemal auf diefe unebene Seite, "wenn man es auf der Beute gahren oder es in ben- 
Dien ausbaden läft. 


Ben dem Potagebrobt aber ift eine Ausnahme, welches man fo in den Back 
£orb leget, daß der Boden oben ift; damit der obere Theil Feuchtigkeit habe, wos 
durch das Brodt in dem Oſen Farbe bekommt; daher nimmt man auch fein Mehl 
dazu, wenn man das Potagebrodt auswirkt, weil man lieber gelbes, als weißes 
Brodt, in die Suppen nimmt, 


Bi man dos Potagebrodt einfchieben, fo darf man es nur aus bem Badı 
£orbe fogleih auf den Schieber umflürzen; da man hingegen das andere in ben Bade 
fürben und Badichüffeln liegende Brodt erft in den Händen umdrehen muß, damit 
man es fo auf den Brodtſchieber fegen könne, daß der Boden unten fomme. Man 
ftürget auch bie in den Stollenträgern befindlichen Brodte erft auf ein Brergen, 
(Tab, VI. Fig. 5.) damit man fie aflezeit mit dem Boden auf den Schieber 
fegen koͤnne. 


Man fan rundes Brodt von — Gewichte machen, z. E. von zwölf Pfund; 
fanges Brodt oder Stollen aber fann man nicht von allerley Gewichte machen, es 
darf nicht über fechs Pfund fchwer fern: denn wenn die Brodte, fo über ſechs Pfund 
wägen, die Form ber Stollen bekaͤmen, fo fönnnte man fie nicht gut auswirfen, und. 
in die Stollenträger zum — ſodann aber auf den Schieber zum Eins 
ſchießen legen. 

Die Natur bes Teiges trägt, wie ich ſchon erfläret Habe, auch etwas zur 

geichtigkeit des Ausmwirfens by. Man kann das Brodt von ſeſtem Teige von aller. 
ley Größe mahen, weil der fefte Teig fteifer iſt; man ſiehet * daß die 12 pfuͤn⸗ 
digen Brodte faſt immer von dergleichen Teige ſind. 


Ehemals buck man mehr rundes Brodt, als langes; zu Tage aber, da 
man fieber Rinde iſſet, iſt Das legtere gewoͤhnlicher: man hat ſogar in weitlaͤuftigen 
Familien die Gewohnheit, mehr prenpfündige als fechspfündige Brodte zu — ‚und 
man ift alfo im Stande, baffelbe ftets frifcher zu haben. 


In Anfchung der Weiße des Brodtes hat man, zum wenigſten in Paris, den 


Gebrauch), daß man das en Brodt zu zwölf, acht und fechs Pfunden, aber 
allemal 
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allemal rund baͤckt; das halbweiße Brodt (bis- blanc) waͤgt zwölf, acht, fechs und 
fünf Pfund, und ift ebenfalls durchgängig rund, 

Was das weiße Brodt anbetrifft, fo wird es von allerley Größe und von ale 
lerley Form gemacht. er 

Die Erfahrung hat gelehret, daß man auf ein Pfund Brodt überhaupt ein 
Pfund und fünf Unzen Teig rechnen muß. z 

Ein zwenpfündiges Brodt muß zwey Pfund fieben Unzen Teig haben. - 

Zu einem dreypfündigen Brodte nimmt man drey Pfund und neun Unzen Zeig, 


au einem vierpfiindigen Brodte nimmt man bier Pfund, zehn bis zwölf Un⸗ 
zen. Teig; aus welchen fich binnen 35 Minuten in bem Dfen bey einer gehörigen Hitze 
‚zehn bis eilf Unzen Waller verlieren, und ohngefehr 22 Unzen in einem Brodte von 
dergleichen Gewichte zurück bleiben; folglich duͤnſtet der dritte Theil durch das 
Daden aus *, 

Nach einer mir aus Engelland uͤberſchickten Nachricht, baͤckt man aus fünf 
Pfund Teig vier Pfund fünf Umzen Brodt, welches 23 Stunden in dem Dfen bleibet; 
da man es hingegen in Paris nur Halb fo fange darinnen läßt, Vermuthlich ift das 
Brodt in London von feftern Teige, als das pariſer; vielleich heizet man auch den Ofen 
nicht fo ſcharf als in Paris, 
Fuͤnf und 4 Pfund Zeig geben fünf Pfund Brodt. 
| .Ein ſechspfuͤndiges Brodt verlangt ſechs Pfund vierzehn Unzen Teig, 

Zu einem achtpfündigen müffen wenigftens neun Pfund Teig fommen, 

Und zu einem zwölfpfündigen nimmt man 13% Pfund bis vierzehn Pfund Teig, 
damit daffelbe auf alle Fälle micht zu wenig wäge, 

In einem Verſuche, welcher zur Zeit Carls des V. gemacht worden ift, find 
: 15 Unzen Teig, auf ein Brodt von zwölf Unzen gerechnet worden; und nad) eben dies 
fen Verſuche gaben eilf Ungen Teig 9% Ungen Brodt. Beny ſolchen öffentlichen Ber« 
fuchen aber find die Berfahrungsarten, aus Urſachen, die ich in der Folge anführen 
will, fehr ungewiß. | — 

Man muß die Wage vor und nach jedem Gebaͤcke ſorgfaͤltig reinigen; ſonſt 
würde bie füpferne Wagſchale, in welche man den Teig legt, ſchmutzig werden, wo⸗ 
bey ſowohl die Reinlichkeit als das Gewichte leiden würde, 

Sn Die 


° Bey unferm Rockenbrodte auch in ben Proviantrechuungen, ift ber Satz nach verſchie⸗ 
denen Paccproben angenommen: drey Pfund Mehl geben vier Pfund Brodt. D. S. 
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Die Zurichtung des Brodtes. 


Sy" fagt alsdenn, wenn das Brodt genug gegohren hat, und num in den Dfen 
gefihoben werden fann ; es hat feine Zurichtung, es bat genug Gahre. Zu ber 
Zeit, da man den Teig in Brodte abtheilet, ift derfelbe nod) nicht genug aufgegangen, 
daß cr eingefchoben werden-fönnte; und man muß ihn aljo, wenn man ſchon Brodt 
ausgewirkt hat, noch Gahre Friegen laffen. 


Die langen, fehs, vier, drey, zwey und einpfündigen Brodte legt man in 

Stollenträger, und laͤßt fie in denfelben ihre Zurichtung kriegen. Man kann aud) in 
Stolfenträger zu fechspfündigen Brodten vierpfündige legen; ja man legt auch im 
Nothfalle in jeben zwey einpfündige Brodte. i 


Die Heinen Stöllgen von einem Pfunde und darunten leget man auf ein lan⸗ 
ges Stüde Leinwand, welches man zwifchen den Brodten faltet , damit baffelbe einan« 
der nicht beruͤhret: fiegen nun diefe Fleinen Brodte auf dieſer teinwand, fo fagt man, 
fie liegen auf dem Brodttuche (fur couche) Tab. Vi. Fig. 6. 


Man fegt auch große zwölf, acht, und fechspfündige runde Brodte auf Brobdte 
eücher: andere Fleinere runde Brodte aber muß man in Backſchuͤſſeln legen, wenn fie 
vier, drey und zweypfuͤndig find: find fie aber ganz klein und wägen ein Pfund). 
3 Pfund oder 4 Pfund, ſo legt man fie in Badtörbgen. ©. Tab. Vi. 


Es ift Hier, in fo weit es fich will thun laſſen, dienlich, daß man bie Brodte 
in hölgerne Mulden, oder in Stollenträger von Weidengerten leget, damit fie ihre 
Zurichtung beffer erlangen, ihre Form bepalten; und wenn man fie auf ben Schieber 
chun und einſchieben will, nicht bredyen. 


Es giebt Beer, welche das Brodt lieber auf Bretern als auf Leinwand aufs 
gehen Taffen, weil die Brodttuͤcher und die Barfförbe, welche man mit feinwand bes 
Iegt hat, ber Feuchtigkeit und dem Schmuße leicht unterworfen ſind. 


Die Brodttuͤcher, Stollentraͤger, Backſchuͤſſeln und Backkoͤrbgen beſtreuet 
man erſt mit abgeſiebten Huͤlſen, ehe man Brodt hinein leget: leget man den Teig 
auf ein Brodttuch zum Zukommen, ſo ſtreuet man zuvor Mehl darauf, weil dieſes 
Mehl bey Abtheilung des Teiges und Auswirkung des Brodtes in den Teig hinein 
kommt; die abgefiebten Hülfen hingegen, die man unter das Brodt fireuet, nur dazu 
dienen, daß ſich das Brodt nicht an die Brodttücher und die Gtoflenträger anhängt. 

Man muf die Brobte, welche man ihre Zurichtung nehmen läßt, vornehmlich 


aber die lodern Brodte zudecken. Die Deden, fo man dazu braucht, benegt man 
ein 
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ein wenig mit faltem Waſſer. Dieſe Kälte des Waffers dringet nicht in das Brodt 
hinein, fondern hält vielmehr die Wärme des Brodtes zufammen. Wäre diefe Dede 
aber warn, fo würde das Brodt in dem Backofen aufreißen, und Rige Priegen, und Auf 
der obern Rinde wie zerriffen ſeyn. 5 


Die Kälte der Decke hält, wie gedacht, die innere Hitze ber Hährung yufammen ; 
wenn nachher die Hiße im Ofen dazu fommt, und die äußere Fläche des Brodtes ans 
‚greift, und diefelbe in Rinde verwandelt, fo hält fie einen Theil der Feuchtigkeit in dem 
Brodte auf, welches inwendig nod) vollends ausgährt; und daher kommt es, daß das 
Drodt in dem Ofen noch aufgehet, und in die Höhe treibt. Wie der Sauerteig den 
Teig im Aufgehen erhält; eben fo erhält ihn auch der Ofen, welcher die Wirkung des 
Sauerteiges fortdauernd machet. 


Sauerteig, Teig und Brodt muß warm gehalten werben, wenn es aufgehen 
ſoll; fo wie die Eyer, wenn fie ausgebrütet werden follen, in der Wärme ſeyn muͤſſen. 
Die Wärme ift zur Gaͤhrung des Brodtes gefchict; fie verurfacher die Bewegung, 
welche dazu erfordert wird, oder, um deutlicher zu reden, fie erreget ‚diefe Bewegung und 
unterhält fie auch &, 


Im Gegentheile unterbricht die Kälte alle Gährung; wenn bie Hige bes Brod⸗ 
tes, welches Gahre Friegen foll, verringert wird, fo gehet es nicht mehr auf; es entges 
‚her ihm etwas von dem flüchtigen Wefen, es fängt an fauer zu werden, erfältet fich, und 
wird fletſchicht. \ 
Gleich⸗ 


Sauerteigs, des Teiges und des Brodtes her⸗ 
vor. Schon die Abſtammung des Wortes 
fermentum (Gaͤhrung), von dem Zeitworte 
fervere bezeichnet dieſes. Die eigentliche 


. 62 Die Wärme bat in ben Sauerteig, in 
den Teig und in dad Grodt einen großen Ein: 
Muß; daber muß man den nötbigen Grad der⸗ 
felben mit Einficht zu wählen wiffen: es gehoͤ⸗ 


rer noch mehr Aufmerkſamkeit dazu, wenn man 

die Hauptmittel, durch die man etwas zu Wer“ 
ge bringen mill, anwendet. : So mie zu Her⸗ 
vorbringung eines hinlaͤnglich ſtarken chymis 

ſchen Feuers Kunſt erfordert wird, eben fo 

wird auch dazu Kunft erfordert, wenn man 

eine nebörige Gahrung zu Stande bringen 

wil. Dean darf die Gaͤbrung in dem Teige 

nicht gar zu langmeilig, auch nicht gar zu 

gäbling, im die Höhe geben laffen, woju frey⸗ 

lich mehr Sorgfalt erforberr wird, ald man 

fich gemeiniglich zu geben gewohnet ift. 


Daß Feuer der Gährung entwickelt bie 
Säure, und bringet das geiſtige Wefen ded 


Gaͤhrung bat Wärme, Aufbraufen und eine 
wefentliche Verwandelung des gäbrenden Körs 
pers bey ſich · - 


Die Gährung ift eine Art ber Verdauung; 
bepde gefiheben durch Feuchtigkeit und Bars 
me; eine in gehörigen Maaß vorhandene 
Wärme, und daß in dem Mieble mit den Gal 
und Erbdtbeilchen verbundene Waſſer verein 
get und verbindet ſich mit dem dlichten Theile; 
und dadurch wird derſelbe aufgelöiet, und 
bringer mit den andern Theilen ded Mehles 
and der innerlichen Luft eine neue —— 
bervor, aus welcher das geiſtige Weſen, da 
die Hitze macht, entſpringet. 

u 
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Gleichwie auch zu der letzten Sorte von Sauerteige mehr Hitze erſordert wird, 
und fie ſorgfaͤltiger zugedeckt werden muß, als bie erſten Sorten beffelben ; eben fo muß 
man aud) die Brodte, wenn man fie ihre Zurichtung erhalten läßt, wärmer und ſorg⸗ 
fältiger zudecken, ale ben Teig; und diefes um defto mehr, da die ganze Maffe 
bes Teiges ihre Wärme beffer erhalten fann, als wenn ® im Brodte zertheile 
worden ift, 


Uebrigens deckt man ben Sauerteig, ben Teig und das Brodt nicht allein 
deswegen zu, damit diefelben warm gehalten werden; fondern vielmehr darum, baf fie 
nicht ausbünften: - je geiftiger oder flüchtiger fie nun find, wie ſich felches z. E. in 
den legten Sorten von Sauerteige befindet, defto mehr duͤnſten fie aud) aus, und defto 
forgfältiger müffen fie zugededtt werden, Die Sadyen, welche in Gährung find, muͤſ⸗ 
fen zwar mit der innern Luft, Die fie verftärfe, in Verbindung ftehen: aber fie dürfen 
nicht unzugededt, und an der freyen $uft Jiegeh gelajfen werden; denn dieſe würde vera 
urfachen, daß fie ausdünfteten und ſchwach würden. 


Man läft das Brodt längere oder kürzere Zeit gähren, und feine Zurichtung 
erhalten, je nachdem das Wetter wärmer ober Fälter iſt: iſt es fehr heiß, fo dürfen fie 
niche über eine Fleine halbe Stunde liegen; iſt es hingegen im Winter fehr falt, fo 
muß man fie eine ganze, ja manchmal auch anderthalb Stunden aufgehen laflen. 


Will man, daß ſich das Brodt frifch erhalten foll, fo darf es nicht mehr Gahre 
friegen, als es zu feiner Zurichtung nöthig hat: ja wenn es diefelbe noch nicht völlig 
bat, und, wenn es, wie man fagt, noch niht Gahre genug bat, (lorsqu’il eft un 
peu verdard ) fo ift das Beodt beffer, und hält ſich längere Zeit friſch: das Brodt 
gehet in dem Ofen deſto mehr in die Hoͤhe, je mehr es noch zu gaͤhren hat; die Hitze 
hilft zu der geiſtigen Gahrung, fo mie das Backen die Säure der Gaͤhrung zuruͤckhaͤlt: 
ift num das Geiftige in dem Brodte durch die vorbergegangene Gährung ſchon völlig 
da, fo kann ver Ofen zu der Vollkommenheit deffelben nichts mehr hinzuthun. 


Hat inzwiſchen das Brodt nicht Zeit genug zu feiner Zurichtung gehabt, und 
man fchiebt es in den Dfen, ehe es Bahre genug erhalten hat, fo wird es bläufteiche, 
(il coquille) d. i. die Rinde wird fleckweiſe bopl; es iſt auch fo fefte, als wenn es 
nicht genug Sauerteig befommen hätte, es hat einen Senkaaehimnt, und iſt nicht ges 
nug aufgegangen, 

Hat man auf der andern Seite bas Brobt zu lange Zeit Gahre Friegen laffen, 


fo wird es fäuerlich, und an ftatt, daß es im Oſen aufjtoßen follte, wird es ee 
dur 
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durch das Baden bekommt es Ritze auf der Rinde, die Rinde färbt ſich blaßgelb, und 
überhaupt wird diefes Brodt nicht fo gut. 


Das Brodt muß alsdenn eingefchoben werden, wenn es feine völlige Zurich« 
tung erhalten hat; fo wie man auch den Sauerteig alsdenn zum fäuern, und den Teig 
zum auswirken, und überhaupt alles zur rechten Zeit vornehmen maß. Ehe man das. 
Brodt einfchiebt, muß man es völlig aufgehen laffen; ſo wie man den Teig auf der 
Beute völlig zufommen laffen muß, ehe man ihn zu Brodten abtheilt. Der Geruch) 

iſt Hinlänglich, das zu beurtheifen, wenn man Erfahrung darinne hat: das Brodt fo 

wohl als der Teig und Sauerteig giebt, wenn er feine Zurichtung hat, einen geiftigen 

. Geruch von ſich, der aber bey jedem wiederum verfchieden if, Der Teig bat einen 

füßlihen Geruch; da hingegen der Gerudy bes Sauerteiges fäuerlich ift, und biefer 

geiftige. Geruch ift manchmal fo flarf, daß er, wenn man ihm zu ftarf an ſich 

ziehet, den Athem verfegt, wie der Dunft des braufenden Weines, oder des bren⸗ 
nenden Schweſels. 


Eind die ausgewirften Brobte von einerlen Größe, fo — die erſtern ihre 
Zurichtung binnen der Zeit, da die letztern ausgewirkt werden; und die letztern erhalten 
fie, indem man bie erſtern einſchiebt. 


Die verfhiedenen Sorten von Brodte, 


it ben verfchiedenen Sorten von Brodte verhält es ſich eben fo, wie mit den ver» 

fchiedenen Arten, den Teig burchzuarbeiten: man kann auch eben fo viele Core 

ten Brodt zählen, als e& verfchiedene Arten Getrende giebt, aus welchen man Brodt 
baͤckt; es giebt auf foldye Art Weizen: Rocken- Gerften, Hirfe-Brode uff, 


Man fiehet auch leicht ein, daf es eben fo viel Sorten von Brodte, als Sorten 
von Teige giebt, welche entweder ihrer Feftigkeit, oder ihrer Weiße nad) ,, verfchieden 
“find; auf folche Art hat man feftes Brodt oder Faftbrodt (Pain de päte ferme), 
Mittelbrodt oder halbweiches (Pain de päte bätarde oder Pain mi-mollet), und 
endlich weiches, loderes ober Loßbrodt (Pain-molet), fo aus dem allermeichften 
Teige gemacht wird, Das Brodt aber, welches aus dem allerfefteften Teige gemacht, 
mit den Füßen durchgetreten, und mit ber Breche gebrochen wird, beißt Pain brié 
ober broge (Brodt von getretenem ober gebrochenem Teige),, welches der Latel⸗ 
. ner intritus und der Griechen BArua iſt. Dieſes Brodt war vor 200 Jahren zu 

Paris unter dem Namen Pain de Chapitre, oder Pain de Goneffe, und zu Caen 
unter dem Namen Fouaffe fehr berühmt. 

ua Diefe 
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Dieſe Sorte von Brodte wurde mit der größten Sorgfalt zubereitet und der⸗ 
jenige, welcher in die Beckerzunft als Meifter aufgenommen werden wollte, mußte fein 
Meifterftüct in dergleichen Brodte machen. Heut zu Tage verfertiget man es nicht 

- mehr. Man madıt vorigo viel weniger Feftbrobt, als fonften; faft alles Brodt ift ent 
weder lockeres Brodt, oder von Mittelteige: man ift auch feit diefer Zeit nicht mehr fo 
ordentlich mit der Aufdrüdung des von der Policey verorbneten Zeichens auf dem 
Brodte; denn bey dem lockern Brodte wird baffelbe nicht gebraucht, wie bey dem für 
ften. Ben diefer Gelegenheit muß ich erinnern, daß, je größer man das Brobt bädt, 
es auch von defto feftern Teige feyn müffe, und daß im Gegentheil daffelbe nur deſto 
Peiner gemacht werden muß, je weicher der Teig iſt; weil man fonft mit demfelben bey 
dem Auswirken und dem Baden nicht handthieren Fönnte. 


In Anfehung der Weiße unterfcheidet man das Brodt in weiß Brobt, fo man 
ehemals Pain de Chailli nannte, — der Lateiner Siligineus und der Grlechen 
Zurryvirns war: 


In halbweißes Brodt, welches das Vrodt war, fo die Sateiner fecundarius . 
und bie Griechen aAyeAxios nannten. 


In groß Brodt, oder ehemals Buͤrgerbrodt (Pain bourgeois), fo bey 
den $ateinern acerofus, bey den Griechen duromvges hieß, und endlich 

In ſchwarzes Brodt, welches Pain fetis, oder Pain de brode, von ben ia. 
teinern furfuraceus und von den Griechen dxugwöng genennet wurbe, | 


Man Eannı endlich das Brodt nad) feinen verfchiedenen Formen in verſchiedene 
Sorten eintheilen; es giebt rund Brodt, langes Brodt oder Stollen, gehörntes Brodt * 
(Pain cornu), Kringel, oder Ringelbrodt (Pain en bourrelet), halbrund im 
Bogen gebadnes Brodt (Pain en arc), — letztere die Lateiner hemicycleus, 
die Griechen aber alagros nannten. 


Es giebt ferner hausbackenes Brodt (Pain de Menage), twelches man in 
Samilien bädt, und von dem ich an einem andern Orte in diefer Abhandlung zu reden, 
Gelegenheit gehabt habe, 


Es giebt auch Brodt, welches feine Benennung bon ben Sachen erhalten hat, 

mit denen man es zu eſſen pfleget. Z. E. das Caffeebrodt. Ein dergleichen Brodt 
war 

* Einige ſagen, daß die teutſchfranzoͤſiſchen mach überſetzet gt an ber Sache ſelbſt iſt 


Beer biefem Brodte den Mamen Knoppen⸗ nichts gelegen. D. 
drodt gegeben hätten: bier iſt es den Worten 
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far auch dasjenige; fo die Alten zu ben Auſtern aßen, und daher oftrearius nannten, 
Hierher gehört ferner bas Suppen » und Potagebrodt, welches man in die Suppen und 
Potagen nimmt. Man hat auh Brofamen- oder Grumenbrodt (Pain de 
mie), von welchem man die Rinde abfondert, reibet und das Fleiſch, befonders die 
Braten, damit beſtreucet. Endlich giebt es Tafelbrödechen (Pain de Table), wel- 
ches die Fleinen Broͤdtchen ſind, die man nebft dem Tifchzeuge beym Effen auf 
den Tiſch leget. 


Ich finde auch, daß ſich die Alten des Kafpelbrobtes Pain chapele ober gratt& 
bedienet Haben *, h 


Unter bem Namen Miche verftehet man eine Art von Brobte, fo ordentlicher 
Weiſe Elein ift, und x oder höchitens 2 Pfund waͤgt. Ehemals war diefes Brodt ges 
möhnlicher als heut zu Tage, da man daffelbe nur noch in gemwiffen Gegenden auf dem 
Sande antrifft. In der Normandie wird daffelbe als Mangkorn, das heißt, Weizen 
mit Roden vermifcht, gebacken. jedes diefer Brobte war oben ein wenig getheilt, fo 
daß es gleihfam 2 Hälften ausmachte. Ordentlicher Weife giebt man ein dergleichen 
Miche 2 Arbeitern auf dem Sande zur Mahlzeit, 


Das Brodt der Soldaten wird Commißbrodt (Pain de Munition), und 
das Gefangenenbrodt, welches den im Gefängniß befindlichen oder auf die Galeeren ges 
ſchmiedeten Perfonen gegeben wird, Pain du Roi, Königsbrodt, genannt, 


Ich bin genöthiget von allen diefen verfcjiedenen Arten von Brodte zu reben, 
weil ich, um die Kleinigkeiten, die gemiffen fefern als nichtswürdig vorfommen möd) 
ten, vorbenzulaffen, nichts von bemjenigen vergeffen darf, was in einer Kunft, die jeder, 
mann fennet, nur von einiger Erheblichfeit ift. 


Es giebt außerdem noch eine erftaunende Menge von verfchiebenen Sorten 
Brobt, welche in verfchiebenen Laͤndern, feibft in verfhiedenen Vierten der Stadt Par 
ris, unter verſchiedenen Namen bekannt ſind. Es giebt ſo viel verſchiedene Sorten 
deſſelben, als von den Beckern durch die Kunſt, oder von Reichen aus Wolluſt erdacht 
worden find; daher iſt auch das Brodt eben fo großen Veraͤnderungen unterworfen, 

u3 als 


*CASAVBONVS in wotis ad ATHE-. Es wird. mit Milch eingemacht. Miele beſtel⸗ 
NAEVM, bat davon Nachricht ertheilet, daß len ed bey den Beckern fo, daß mur der Boden 
die Alten die Rinde faſt na abgefraget bät» abgerafpelt wird. D. S. 
ten. Es iſt auch bey und ſehr gebrauchlich. 
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als alle andere Dinge in der Welt, Moliere redet von einem Brodte: Pam de 
brive relevee en croũte croqvante, qui n’a pas de bifcau *. 


Es wird mit ben meiften heut zu Tage befannten Brodten fo geben, wie mit 
denen, von welchen die Schriftfteller der vorigen Zeiten reden, welche man nicht mehr 
£ennet, und ihre Zubereitung nicht mehr weis, wie bey dem Pain cholant **; wovon 
ic) aber die vornehmften Sorten von Brodte ausnehmen will, deren Berfertigung in 
biefer Abhandiung befchrieben worden find. | 


Plinius lager, daß die Zärtlichkeit In der Speife und die Schmelgeren zu 
feiner Zeit auf fo einen hohen Grad geftiegen ſey, daß fo gar die verfchiedenen Stände 
des römifchen Volks in der Wahl und der Forme des Brodtes von einander abgegans 
gen wären. Er fagt, daß das Brodt der Ratheherren und der römifchen Ritter von 
dem Brodte des gemeinen Volkes verfchieden gewefen fen; und daß auch zwifchen " 
dem Brodte, fo die Einwohner der Städte gegeffen, und demjenigen, welches die Land» 
leute gegeffen hätten, einiger Unterſchied gewefen wäre. —— 


Dieſer Roͤmer hat nicht unrecht, wenn er verlanget, daß der Bauersmann eben 
fo gutes Brodt effen ſolle, als der Buͤrger; aber es wuͤrde nicht vernuͤnftig ſeyn, wenn 
man fordern wollte, daß die Reichen, und alle und jede Perfonen einerley Brodt effen 
ſollten. Die Pracht in Anfehung der Speife ift, mwenn fie den Aufwand der Früchte 
bes Landes vermehret, deswegen nüßlich, weil alsdenn ber Sandmann gewiß feyn kann, 
daß er das, was er auf Bebauung feines Feldes gewandt hat, wieder aus den Früchten 
beffelben löfen werde, und weil ihn Diefes verbindet, immer mehr auf fein Feld zu wen— 
den, um es noch beffer zu bebauen. 


Indeſſen bleibe es eine ausgemachte Wahrheit, daß man die Weichlichfeit und 
die Schwelgerey nicht unter dem gemeinen Volke einreigen laffen darf, zumal in einer 


Sache, 


Wenn Herr D. Malonin dieſes Brodt ich von dem Herrn Verfaſſer bieher angemerkt 
nicht kennet/ fo kenne ich es noch viel weni- gefunden babe: 34. E. Pain d’cfprit fort, das 
ger. Selbſt von den teutſchen Benennungen fol Rockenbrodt bebeuren; Pain de St, Hu- 
der verfchiedenen Arten von Brodte, find mir bert, de St. Genevieve &c, Vielleicht ſchreibt 
viele unbekannt ; z. E, die in der oben S. 293. noch jemand ein Brodlericon- D. S. 
ongeführeen Schrift : entdecktes Geheimnig i 
der Muller, Beten und Melbern. fogenannten  ** Dei Heren Roux Wörterbuch verteuts 

"äweyers Dädrlein, Reeuser - Bädrlein, weiß: ſchet dieſes kurz Kundenbrodt, fo dir Becker 
fe Beeuzer = Laiblein, Eleine Spitzweck- ihren Kundleuten in die Häufer ſchicken. Sit 
lein x. In einem meiner Wörterbücher ſte⸗ fAides penes auftorem. D. S. 
ben noch mehr franzoͤſiſche Brodtnamen, als 


| “ 
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Sache, von welcher vornehmlich der Lebensunterhalt abhängt; und es wäre gut, wenn 
das. Volk nicht genöthiget wäre, das Brodt der Reichen zu effen, indem e8 manchmal 
fein anderes Brodt zu Faufen befommen fann.' Es ift gut, wenn die Beder gezwun⸗ 
gen werben, allezeit, nebft dem lockern Brodte, noch anderes Brodt zu baden; es ift 
auch fo gar nothwendig, daf fie genötbiget werben, gemeines Brodt zu backen, und auch 
fieine Brodte davon zu machen, welche ber Arme faufen Fönnte; indem man ihnen bes 
föhle, daß fie das gemeine Brodt zum Verkauf auslegen müßten, ihnen hingegen, 
wie ſolches ehemals geſchehen ift, — die Fantafies und Modebrodte* in ihren 
täden auszulegen, 


Man barf nicht glauben, daß es ben ben Griechen fo vielerley Arten von Brodte 
gegeben habe, als uns Arhendug davon anführet; ich, will fo viel fagen: man muß 
unter dem, was diefer Schriftfteller Brodt nennet, nicht alles das verftehen, was wir 
heut zu Tage mit diefem Namen belegen. Alle die Arten Brodt, die er änführet, was 
ven nicht eigentliches Brodt, wie etwa das Brodt ift, melches man zum leifche ißt: 
er verſtehet unter.dem Brodte zugleich das Grbadens, fo man allein iffet, dergleichen 
die Kuchen find. Das Backen des Brodtes und des Gebadens wurde Damals zu eis 
neriey Handmerfe gerechnet; und beydes wurde von einerlen Perfonen verrichtet. Die 
$ateiner nennten die Arten von gebafenen Waaren, Die wir heut zu Tage Ofenſtücke 
(pieces de four) nennen, artologani, und das gemeine Brodt cibarius, 


Wenn man ben Teig aus verſchiedenen Dingen verfertiget,.fo gchöret das, mas 
baraus gebaden-wird, nicht mehr unter das, was mir heut zu Tage Brodt nennen; 
fondern zu dem Gebadens: zu dem Brodte darf nichts anders, als Mehl, Waller und 
etwas Salz genommen werden; miſchet man aber etwas anderes darunter, fo ill es 
nicht mehr zum eigentlichen Brodte zu rechnen, 


Die Alten thaten Wein und Del in ihr Gebadenes; fie nahmen auch manchmal 
Butter dazu, und nenneten es Bovrugirns (Butterſemmel ). 


Eie hatten auch eine Art Gebackens, die fie Panis dulciarius nannten; und 
welches von den Saccharites, oder unferm Marcepan, unterfchieden if. Das Dul- 
ciarius war mit Honig eingemacht, mie unfere Pfefferfuchen ( Pain d’Epices), zu 
welchen Gewuͤrze genommen wird: die zerftoßene Würze, melde aus verſchiedenem 


Gewürze; als Gewuͤrznelken, Pfeffer, Zimmer und Mufcatennüffen beftand, wurde bey 
den 


Auch von biefen Brobten babe ich die Becker zum Erfinder .. zu baben ſcheiuen 
Namen des Originals, die einem framoͤſiſchen bier beybehalten müffen. D. S. 
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ben Sateinern Species, franzöfifcy les efpeces genannt, woraus durch Verbrehung das 
Wort les efpices, les &pices entitanden ift, 


Die Griechen unterfcheideten auch ihr Brobt, und gaben ihm nad) der Art, nad) 
welcher man es bud‘, verfchiedene Namen; je nachdem es entweder unter ber Aſche, ober 
auf dem Roſte, oder in Näpfen, ober in dem Ofen gebadfen wurbe: fie belegten mit 
den Namen oßeAlıs eine gewiſſe Art vom Brodte, die fie zwifchen zwey Eifen buden, 
und, wie Athenaus melder, warm mit Malvafierweine age. Wahrſcheinlicher 
Weiſe kommen die Wörter obelies oder oublies (Oblaten, Eifenfuchen ) davon her. 
Das Gebadens, fo auf dem Roſte gebaden war, nannten fie ex@eirns, und aßen dafs 
ſelbe ganz warm zu Ende der Mahlzeit, indem fie es in Wein eintauchten, wie man 
heut zu Tage den Zwieback eintaucht. Allem Anfehen nad) find von diefem Worte 
die Wörter Efqualettes , Squalettes und Galettes hergeleitet worden, 
beren man fi noch igo in der Mormandie zu Benennung einer Art dünner 


Kuchen bedienet. 
Die kleinen Brödtgen, 


8 würde mehr überflüßig, als ſchwer ſeyn, wenn ich mich in alle Kleinigkeiten die 
ben Verfertigung aller Arten der fleinen Brödtgen vorfommen, einlaffen wollte ; 
weil fie in dem Wefentlichen nicht von einander unterfchieden find, und weil die Mode, 

wie ich ſchon gefagt babe, diefelben als eine Sache, Die von ihr abhängt, verändert. 
Es wird zu einem Benfpiele von der Berfertigung der Fleinen Fantafiebrödtgen hinläng« 
lich fenn, wenn ic) die Verfertigung der vier vornehmften Arten derfelben bier anführe, 
welche beynahe zu einerfen Zeit und auf einerley Art gemacht werden. Diefe vier Ar« 
ten find, das Caffeebrodt (Pain à Caffed), das Feftbrodt, oder Brodt der Königinn 
(Pain de Feftin, oder Pain à la Reine), die fegovifhen Semmeln (Pain à la Se- 
govie), und das gehörnte Brodt (Pain Cornu), 


Diefe verſchiedene Arten werben folgendermaßen gemacht. Man nimmt das 
befte Mehl, nämlich Griesmehl; ſchuͤttet es in den Badtrog, an deſſen einen Winkel, 
wo man den Gauerort gemacht hat, man Hefen und Salz thut, das man mit einander 
auflöfet, indem man warm Waffer und Milch darauf gießet; wobey man gemeiniglich 
die Hälfte Milch und die Hälfte Waffer nimmt. 


Diele Gahre läßt man über das Mehl weg gegen bas andere Ende bes Bads 
troges laufen, und verfertiget an demfelben Ende aus dem weichiten Teige das Caffee⸗ 
brodt, Vermittelſt der Hefen und des Galzes bringet man viel Waffer und menig 
Mehl in die Laffeebrödtgen, daher find diefelben auch nicht nahrhaft. 

Dann 
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Dann verfertiget man, neben dem Caffecbrodte, aus dem Mehle, das in rem 
Backtroge weiter hinauf liegt, das Feſtbrodt (Pain de Feftin), zu welchem man 
Butter nimmt. Die meiften Becker nehmen auch zu dem Eaffeebrodte Burter; bes 
dienet man ſich aber derfelben ben dem Brodte, es fen nun ben welcher Gattung es wol⸗ 
le; fo nimmt man fie nur alsdenn darunter, wenn der Teig ſchon fertig ift, 


Nachher knetet man auf eben biefe Art meiter hinauf in dem Backtroge über 
dem Brodte der Königin (Pain ä laReine), die ſegoviſchen Semmeln (Pain ä la Segovie), 
welche man gemeiniglich mit ein wenig Waffer überhin anftreicht, um ihnen Farbe 
zu geben; einige Beder lajfen in diefem Waſſer das Gelbe vom Ehe zergehen, und 
ſtreichen es, ehe fie es in den Dfen ſchieben, äußerlich mit einer Art von einem 
Pinfel an. 
3. Das gehörnte Brodt (Pain cornu) ift von feftern Teige, als die vorigen: 
es wird aus den Grümchen gebaden, die man bey Verfertigung der drey erftern Sor⸗ 

ten zufammen gefcharrt hat. 


Unter der Verfertigung biefer verfchiedenen Sorten von Brodte darf man nicht 
länger als 2 Stunden zubringen, morein die Zeit des Badens mit einbegeiffen ift, 
Diefe Fleinen Brödtgen leget man auf das Brodttuch, melches diefelben von einander 
trennet, wie man Tab. VI. Fig. 6. FF fieher. Man läßt fie eine halbe Stunde oder 
3 Viertelftunden Gahre Friegen, je nachdem die Hefen oder die Luft befchaffen find, 


In Caffeebrödtgen hat man nicht nöthig Butter zu thun; ja es ift allemal 
beffer, wenn man Eeine dazu nimmt, und fie nur mit Milch ohne Waffer einmacht, 
Herr Bouillard, der Hofbecker der Königin, mar wegen Verfertigung des Caffee⸗ 
brodtes ſehr berühmt. Man glaubte, bie Guͤte des Caffeebrodtes ben dieſem Becker 
kaͤme daher, weil er eine beſondere Geſchicklichkeit haͤtte, die Butter hineinzuthun; ich 
habe aber von ihm erſahren, daß er gar keine hineinthaͤte. Voritzo treibt er die Becke. 
ven nicht mehr; er hat mir aber feine Methode, nach der er das Caffeebrodt verfer⸗ 
tigt, mitgetheilt, um fie in dieſer Befchreibung ber Beckerkunſt der Welt bekannt 
zu machen. Ä | 

Er weichte bie Hefen und das Sal; * in warme Mitch, ohne Waffer, ein, 
Anfänglich goß er nur a Dritteile von der Milch, die er einkneten wollte, auf; dann 

| knetete 


und Salz jufommen werden fid meſſen nach benimmt dad Salz ben Hefen die 
diefe —— vertragen? Meinem Er» Kraft zum Gaͤhren. D. S. hi 9 . 


* 


163 ‚Die Müllers Nudelmacher- und Beckerkunſt. 


knetete er bas ganze Mehl mit diefem Theile der Milch durch. Er arbeitete den Teig 
mehr durch, als man ordentlicher Weiſe bey diefen kleinen Brödtgen gewohnt it, und 
hieß ihn hernach zufommen; wie er denn defto beffer aufgieng,. weil er nicht ſo weich 
war, als wenn anfänglic) gleich Die ganze Milch darauf wäre gegoßen worden, 


Den rahmichten oder fahnichten Theil der Mitch hob er bis zulegt auf. Wenn 
er nun im Begriffe war, diefes Fleine Brodt zu verfertigen; fo nahm er dem oberften 
Theil der Milch, auf welchen ſich der Rahm oder die Sahne feit 7 bis 8 Stunden, als 
feitdem die Milch war gemolfen worden, gefeßt hatte. Her Bouillard hob diefe 
Milch in einem Gefäße, welches er nur überhin mit einer Elaren Leinwand zudeckte, von 
etwa Abends um 6 Uhr, da er fie erhielt, bis um 2 Uhr nad Mitternacht, da er Fre» 
tete, auf. Eine halbe Stunde oder drey Viertelftunden nad) dem Kneten weichte er 
biefen aufgegangenen Teig in der abgefhöpften Milch ein, und wirkte das Caffeebrodt 
aus. So bald es aufjugehen anfieng, ſchob er es in den Ofen ein, ohne ihm Zeit zu 
feiner Zurihtung zu laſſen. Die Hige des Dfens vollendete das Aufgehen ber Brobte, 
and trieb fo zu fagen, die Sahne heraus, welche zulegt hinein gethan worden war, umd 
die Stelle der Butter vertrat, aud) dem Brodte mehr Güte beybrachte. Das Baden 
giebt der Mitch einen beffern Geſchmack, als fie durch bie Gaͤhrung erhalten Fann; bas 
her ift es beifer, wenn man diefelbe nicht gleich Anfangs mit den Bierhefen in den Teig 
thut, und mit aufgehen läßt: es iſt auch übrigens bey diefer Methode bes Herrn 
Bouillard der. Vortheil, daß der Teig gelinder wird, weil man Mild nach— 
gießet, und ihn mit dem legten Drittheile derfelben, ober der Sahne noch eine 
mal durchfnetet. 


Nach diefer Methode befommen die Eaffeebrödtgen einen beffern Geſchmack, 
und mehr Anſehen; fie halten nur 3* Unze, und find gleichwohl größer, als die 4 Um 
zen ſchweren Caffeebrödsgen, welche nach der gemeinen Art gebaden find. er 


Man muß die Caffeebrödtgen fehr Flein machen; denn wenn fie größer wären, 

‚als fie find, fo würden fie ſchwerer feyn, und man müßte fie beym Auswirken mit mehr 

Gewalt durcharbeiten, Uebrigens würden auch diefe Brodte, wenn fie größer wären, 

mehr Oberfläche, in Anfehung ihrer Größe, haben, und folglich würde fie die Hitze des 

Dfens nicht-fo leichte treiben koͤnnen, welche doch ſtark feyu muß, um diefe Brödigen 
wohl durchzubacken. | 

Ueberhaupt muß man zu jeder Pinre * Milch eine Unze Hefen nehmen; bat 

man aber ı2 Pinten Waffer, fo darf ınan nur g Unzen haben, von welchen man 6% 

Unze 


* Eine parifer inte verhäft fich zur Teipjiger Kanne wie 48 ju 56, oder fie i als 
eine dreßdner Kanne. . D. Aa 48 au 56, ober fie if fo groß, a 
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Unze in 8 Pinten, und 4 Lingen in die übrigen 4 Pinten thut: man gewinnet allejeie 
‚und auf alle Weife, wenn man im Großen arbeitet, _ 


Die Menge des Salzes darf mit der Menge der Milch, ober des Teiges vera 
glihen, im Großen und Kleinen nicht verſchieden ſeyn; wie ich von den Hefen geſagt 
-. habe, daß derfelben zu einer-großen Menge Milch weniger genommen werden koͤnnen: 
dieſes kommt daher, weil die Wirkfamkeit der Hefen in einer grofien Maffe Teig gröfe 
. fer ift, als in einer Fleinen, weil eine große Maffe Teig, in Bergleihung mit einer Eleis 
nen, beffer aufgehet. ’ 


Mit der Wirkung des Salzes it es ganz anders befchaffen: fie ift in einen 
kleinen Maſſe eben fo groß, als in einer großen, wenn man das Verhaͤltniß deſſelben 
zu dem Teige benbehält; moferne es nicht etwa angehet, daß man, meil doch jede zus 
ſammen gefegte Sache im Großen beifer verrichtet werden fann, als im Kleinen, etwas 
weniger Salz, und im Vergleich etwas weniger Hefen zu einer großen Maffe nehmen 
koͤnnte, als zu einer Fleinen; daher fönnten vielleicht 11 Unzen Satz zu ı2 Pinten Milch 
binlänglich feyn , obgleich jede Pinte Milch einzeln genommen eine Unze Salz 
erfordert, 


Eine Pinte von 34 Pfund Milch nimmt obngefehr 4 Pfund Mehl an, und 
aus beyden zufanımen bringet man, wenigftens 22 oder höchftens 26 Brödtgen heraus; 
das Gewichte eines jeden Brödtgen muß 4 Pfund betragen; und man muß 5 Unzen 
2 Dradimen Teig abwägen, wenn man 4 Unzen ſchwere Broͤdtgen daraus 
baden mill. 


Verfertiget man Brodte ber Königin (Pain & la Reine), und Milchbroͤdtgen 
(Pain au Lait), fo muß man auf jede Pinte Miſch 54 Pfund Mehl rechnen, 


Zu den Broͤdtgen, die man Pain à la Ducheffe nennet, nimmt man ein mes 
nig Hefen, Mehl, Milch und Salz, welches man zu dem gemeinen weichen ober lockern 
Zeige (päte molle) thut, wenn man ihn ſchon bis zum Auswirken der lockern oder 
Loßbroͤdtgen fertig hat. J 


In dem Athenaͤus, weicher zur Zeit des Kayſers Commodus lebte, ſiehet 

man, daß die Griechen ehemals kleine Broͤdtgen gebacken, und an ſtatt der Butter, Oel 

mit Milche hinein gethan haben. ch wundere mic) fehr, warum man ſich heut zu 

Tage bes Oeles in der Beckerey, ober vielmehr bey Verfertigung des Geba— 

dens, befonders in foldhen Provinzen nicht bedienet, wo man feine frifche Bute 
ter haben kann. 


£ 2 & 
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Es feiner, als wenn das. parthifche Brodt, Panis Parthicus, von bem 
Plinins im ıgten Buch im vierten ap. redet, auch eine Art. von kleinen Brödtgen 
gewefen, welche die Römer in Afien baden gelernet hatten, und zu deren, wie ju uns 
fern Eaffeebrödtgen,, wenig Mehl kam. 


u Die Alten wußten auch ein fehr leichtes und — Brodt zu backen, ſo bey 
den Lateinern Spongiofus, und bey den Griechen Eroyyadns hieß. 


Man wirft dem mit Hefen eingemachten lockern Brodte, das heut zu Tage fo 
häufig gegeffen wird, vor, daß es Flebriche ift; man muß aber bey diefem Brodte 
- überhaupt einen Unterfchied zu machen wiffen, zwifchen einen Flebrichten Weſen, bas 
von einer faſt unauflöslichen Vereinigung der Theilgen eines Flebrichten Körpers, wel⸗ 
che grob und ohne Wirkſamkeit find, das heißt, ſich in Waſſer nicht auflöfen laſſen, 
entſtehet; diefes Elebrichte Wefen, fage ich, muß man von dem klebrichten Wefen , fo 
fid) bey dem lockern oder weichen Brodte befindet, unterfcheiden: und diefes kann fehr 
leicht aufgelöjet werben ; es fommt von der Subtilität oder Zärtlichfeit ber Theile her, 
wodurch diefelben fich fehr leicht mit einander vereinigen koͤnnen, wenn die Bewegung 
der Gährung aufgehörer hat; fie trennen ſich aber eben fo leicht wieder von einander, 
wenn man fie in Bewegung zu bringen pfleget, welches auch verurfachet daß fih das 
weiche oder lockere Brodt wohl — , bald zerweichen, und in ber Suppe leich 
te auflöfen läßt. 


Das Potagebrodt (Pain A Potage), 


Sy“, Potagebrobt ift ein rundes, weiches aus dem beiten Mehle mit gemeinem 
Souerteige, ein wenig Hejen und Salz, nur mit Waffer ohne Milch, ala 
tes, und wohl ausgebadnes Brodt, 


Zu diefem Brodte muß man Griegmehl nehmen: gleichwie aber überhaupt. bie 
Untermengung der Mehlforten, fogar ſolcher Mehiforten, die eben nicht die beften 
find, ein befferes Brodt verfchaffer, als eine einzige Sorte von Mehle, wenn fic auch 
gleich von befferer Güte wäre, geben würde; eben fo darf man aud) das Potagebrodt 
nicht von einer einzigen Mehlſorte machen: inzwifchen muß das Griesmehl den größten 
Theil diefes vermengten Mebles ausmachen, weil es überhaupt zu dem lockern Brodte 
bas befte ift; das Potagebrodt aber unter das lockere Brodt gehört. Man muß es 
Daher mit gemeinen Sauerteige fäuern, oder etwas Hefen hinein thun, Damit es leich⸗ 
fer werde, Doch muß man ſich wohl in Acht nehmen, daß man nicht fo viel Hefen 
dazu thue, daß man diefelben in der Brühe, in welcher man fie einweichet, ſchmecken 
koͤnne; denn diefes würde der Potage einen ſchlechten Gefhmadk geben. Ein halb 


Pfund 
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Pfund Hefen find zu 60 Stüden einpfünbigen Potagebröbtgen hinlaͤnglich. Man bädt 

nur deswegen für die Potagen befonderes Brodt, weil die Potagen, wenn man fie mit: 
dem ordentlichen parifer lockern Brodte, in welchen viel Hefen find, anmachet, ſchlecht 

werben, Es giebt außer bem noch ‚eine befondere Urſache, warum man Potagebrodt 

baͤckt; nämlich) weil es gefalzen feyn muß. In den Teig zum Potagebrodt muß noch 

mehr Salz fommen, als in die Eaffebrödtgen; zu jedem Pfunde dergleichen Brodt 

muß man wenigftens eine Drachme Salz nehmen. Jemehr man Salz hinein thut, - 
defto beffer zerweicht es, und löfer fich in der Brühe auf; welches auch fehr begreiflich 

ift, weil fi) eine Sache um defto eher auflöfet, je gefalgener fie if. Das Galz Hält 

auch den Teig zu dieſer Sorte Brodt zufammen, zu welcher fehr viel Waſſer genom« 

men wird, Wollte man zu dem Potagebrobte Milch nehmen; fo. würde es nicht 

wohl zu andern Arten von Potage, als zu Milchſuppen, zu gebrauchen feyn. 


Das Potagebrodt muß fharf und recht durchgebacken ſeyn, ohne doch verbrannt 
zu werden. Zu einem einpfindigen Potagebrodte muß man fünf Viertelpfund Teig 
ſchwer Gewicht nehmen. Diefes Brodt wird nad) der alten Art ganz Fugelrund ge» 
wirkt; man legt es fodann in einen Backkorb, in welchen man zuvor durchgefiebte 
Kienen (Fleurage) geftreuet hat, und läßt es Gahre kriegen. Man ftefler es aber 
in demfelben auf die oberfte Seite, damit es, wenn es ausgebaden ift, Farbe habe, 


Das Suppenbrodt (Pain à Soupe). 


De Suppenbrodt iſt von dem Potagebrodt unterſchieden; denn wenn es gehoͤrig 

ausbebacken iſt, fo beſtehet es aus lauter Rinde: da hingegen das Potagebrodt 
Kinde und Brofame enthält. Das Potagebredt ift rund; da hingegen bas Suppens 
brodt ein fehr plattes Brodt ift, in welches man noch überdieß Gruben macht, wenn 
man. im Begriffe ift, es einzufchieben, damit es feine Blafen im Ofen befomme. Dies 
fe Söcher aber dürfen nicht eher gemacht werden, und es darf auch nicht eher platt ges 
macht werden, als bis man es einfchieben will, das heißt, wenn es feine völlige Zus 
richtung erlanget hat. 


Das Peotagebrodt muß aus lockern Teige gemacht werben; das Suppenbrodt 
aber kann aus allerley Sorten von weißem Teige verfertiget werben. Nun aber giebt 
der fefte Teig ein Brodt, das fich nicht gut erweichen läßt, und der weiche Teig, oder 
lockere Teig, hat zu viel Hefen; der Mittelteig hingegen hat alle Eigenfchaften,, die 
zu guten Suppenbrodte erfordert werden. Man muß in den Teig zu Dem Suppen. 
brodte Salz nehmen, damit es fich leichter einweichen und auflöfen laſſe. 


33 - Alles 
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Alles Suppenbrodt muß eingeweicht werden; und man iſſet es nicht fo, wie 
das gemeine Brodt: daher giebt man auch den Bedienten in den Familien, we jie ihr 
gewiffes beflimmtes Brodt bekommen, außer dem ordinaͤren Brodse, auch noch 
Euppenbrodt. 


Das Suppenbrobt hat nicht den Gefhmaf des gemeinen Brodtes; denn bie 
Kraſt des Mehles und des Sauerteiges ift in bemfelben jo zu fagen, vertilget worden. 
Das Backen, wenn 8 einen gewiffen Grad der Hige bat, unterflüger die Wirffum« 
feit des Sauerteiges in dem ordinaͤren Brodte im Dfen, und macht fie vollkommen 
iſt aber die Hige größer, als fie zum Backen erfordert wird, fo vernichtet fie Die Eis 
geufchaft des Sauerteiges, und dieß gefchiehet bey dem Guppenbrodte. Go wie das 
Brodt, das nicht recht ausgebaden morden ift, weniger Geſchmack hat, und nicht fe 
viel Mahrung giebt, wie ein gut ausgebackenes Brodt; eben fo ift auch ein Brodt, das 
ſchaͤrfer gebacken worden ift, als es zum Effen erfordert wird, nicht fo nahrhaft, hat 
auch nicht fo guten, oder vielmehr einen ganz andern Geſchmack, als das Brodt or⸗ 
dentlicher Weife zu haben pfleget; es fommt der abgefchnittenen Rinde des lockeru 
Brodtes gleich. Diefe Rinde ift deswegen ſchlecht, weil fie gar zu fcharf gebaden ift. 

Das Suppenbrode ift für diejenigen gut, welche gerne Rinde in der Suppe 
effen, und gerne röthliche Brühe haben wollen, Diefer Geſchmack der Rinde in ber 
Euppe hat Gelegenheit zur Erfindung ber getörrten Rinde zur Potage gegeben. 


Die gedörrte Potagenrinde (les Croutes à Porage). 
ie gedörrten Potagerinden find eine Art von Zwieback, die nur aus Rinde befte- 
bet. Sie werden auf folgende Art verferfiget, Erſtlich ſchabt man bie obere 
Kinde von den fleinen lockern Brodten ab; fodann ſchneidet man die Brödtgen in der 
$ünge von einander, und nimmt die Brofamen oter Gruhme heraus, 


Die erft befchabte und von den Brofamen abgefonderte Rinde legt man auf ein 
Bret, fo, daß diejenige Seite, mo die Gruhme gewefen iſt, in die Höhe fomme, und 
der Hige der Kapelle. des Ofens ausgefegt fen, 

Diefe Breter fehiebt man dann in den Ofen, aus welchen man vor eis 
rigen Stunden das Brodt herausgenommen hat, und laͤßt fie eine Viertelſtunde 
in demfelben. 

Dian glaubt Insgemein, daß eben nicht vid Aufmerkſamkeit und Gefciclich 
keit zur Berfertigung der gedörrten Potagerinde erfordert werde, Es fcheint, als wenn 
man fie nur trocknen und in dem Dfen gehörig baden dürfte, 

Man 
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Man muß aber merken, daß, wenn man ächte und gute gebörrte Rinde ver, 
fertigen will, man das Brodt nicht fo baden müffe, daß es lauter Gruhme, auch nicht 
fo, daß es lauter Rinde enthält, daß heißt, man muß weder Brofame noch Rinde 
dazu nehmen. Man muß die Gruhme aus dem Fleinen Brodte herausuchmen, von 
derfelben aber vorher, ehe man Rinde daraus macht, die oberfte Minde abfragen, 
Hat man dieß gethan, fo hat man fo zu fagen halbe Kinden, welche, wenn man fie in 
den Ofen ſchiebt, zu Pofagerinden werden; und Diefes find dann zweymal gebudene 
‚ oder Zwiebadsinden *3. 


Die Art, die Wärme bey bdenfelben anzuwenden, trägt viel zu ihrer Güte 
bey. Wenn man diefe Rinden auf einmal und hintereinander weg einerley Hige aus» 
ftehen laͤßt; fo gehet nicht die Veränderung mit ihnen vor, als wenn man fie auf etlis 
chemal zubereitet. Man bedienet fich nämlich zur Verfertigung der gebörrten Pota— 
gerinde, des Backens, ſodann des Trodnens im einer andern Wärme, und endlich 
deg Trocknens an ber Luft, wenn fie abkühlen. 


Die Becker nehmen dazu ordentlicher Weiſe die Kleinen altbadenen lockern 
Bröbtgen , welche vom den vorigen Tagen liegen geblicben, und nicht verkauft wor» 
den find. Es giebt einige , welche fogar aus der Gruhme, die fie aus der Witte des 
Brödrgen herausgenommen haben, eine Art von Rinde machen, und fie in den Ofen 
ausbacken; diefes giebt aber niemals qute Minden, Die Brodtrinde und die gedoͤrr⸗ 
te Potagerinde find In Anfehung des Geſchmacks und ber Güte verſchieden. 


Das Brofam- oder Gruhmenbrodt (Pain de Mie). 


De Vroſambrodt wird in den Küchen zu Beſtreuung des Fleiſches gebraucht, das 
man bratet, es fen nun an dem Bratſpieße oder auf dem Kofle*. Man bäckt 
es aus dem alferfefteften Teige, den ınan duch Zuſchuͤttung etwas Mehls noch fteifer 
macht. Drdentlicher Weife nimmt man die adgefhabtes Grümgen des Badtroges 
dazu, und durchknet diefen Teig mit vieler Gewalt, 

Man 


> Man imuf fie erſtlich abfihaben, um denn Waſſer und Luft find bey Verfertigung 
Battenige daven abzuſondern, mas Ar ſcharf des Brodis als weſentliche und nothweudige 
baden iſt, und keinen Geſchmack haben win: Stuͤcke angufehen. 
e; derm die gar zu große Hige des Backofens 


denimmt nicht num dem Prodre fernen Sauer⸗ 
teig, ſondern auch das Woſſer, welches etens 
falls zum Geſchmacke des Brodtes das ſeini⸗ 
rg welches auch die Luft, die gleich 


von ben Feuer vertgieben wird, thut; D 


Der Grieß vom geraſpelten Semmeln 
wird bey uns zu dieſem Zwecke gebraucht, 
und von den Beckern am diejenigen verkauft, 
die ſich nicht des Zeitenfemmelm bedieuen- 
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Man giebt dem Broſambrodte eine runde Geftalt, wie man ehedeſſen alles 
Brodt auswirfte, damit Daffelbe fo viel Brofamen, als moͤglich in fich halte, _ 


Man nimmt nicht nur feltern Teig zu dieſem Brodte ; fondem man nimmt ſich 
auch in Acht, keine Hefen hinein zu hun, meil diefelben überhaupt dem Brodte gar 
zu weiche Gruhme geben. Märe indeffen nur etwas weniges von Hefen in daffelbe ges 
kommen; fo dürfte man ſich dadurch nicht abhalten laffen, Brofambrodt aus dem Teils 

ge zu baden, 

Man muß dieſem Teige eine hinlaͤngliche Zeit zu ſeiner Zurichtung laſſen; er 
muß nämlich länger zukommen, als wenn er weicher wäre. Der allerfeſteſte Teig und 
der alferweichfte Teig, in welchen Feine Hefen find, befommen ihre Zurichtung viel 
fpäter , als ein folcher Teig, der von mittelmäßiger Feſtigkeit ift, 


| Das Brofambrodt muß, wie afle Arten von Brodte, noch in dem Ofen aufge _ 
hen; man darf daſſelbe Daher auf der Beute nicht gar zu fehr zufommen laffen: denn 
fonft würde es, wenn es in bem Dfen aufjugehen anfienge, fletichigt werden. Uebris 
gens giebt auch das Brodt, das zu fehr aufgegangen ift, nicht die befte Rinde; und 
doch beftreuet man damit das gebratene und geröftere Fleiſch eben deswegen, damit es 
eine Rinde befomme. 


Man nimmt das Brofambrodt nicht anders zum Gebrauch, als altbaden, das 
mit es fefter fen, und bie Brofamen oder die Gruhme ſich beifer herausnehmen laffe; denn 


die Brodigruhme trodnet, wenn fie altbacken geworden ift, aus, dahingegen die Kine 
de gelinder wird. = 


Das Brofambrodt muß zuerft in ben Ofen gefchoben, und zuletzt heraus ges 
holt werden; denn es muß längere Zeit in bemfelben bleiben, weil es ſchwer zu baden 
iſt, da es nicht allein von feftern Teige, fondern aud) von runder Forme iſt, und bes 
fonders wohl ausgebaden werden muß. 


Das Brodt, oder die Nahrung, der man fih bey der 
Ä Theurung bedienen kann. 


Bebe habe ich die gewoͤhnliche Verſertigung der verſchiedenen Sorten von Brodte 
aus Getreyde erklaͤret. Die Noth hat aber auch die Menſchen gezwungen, zu 
andern Nahrungsmitteln ihre Zuflucht zu nehmen, um fich zur Zeit der Hungersnoth 
und der Theurung, oder in ſolchen fändern, wo man fein Getreyde bat, für den Mans 
gel des Brodtes ſchadlos zu halten. 


Bey 
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Den außerorbentlicher Theurung fteiget der Preis der nöthigften Lebensmittel, 
in DVergleihung mit den Sachen, deren man entbehren Fann, höher; und weil das 
Brodt die allernothwendigfte Sache zum Leben ift, fo iſt es auch, in Betracht aller 
-andern , am theuerſten. 


Man kann mit dem Herrn HDipre de St. Maur, die Theurung in zwo 
Arten eintheilen, nämlich in diejenige Art, welche von ſchlechten Jahren, von uns 
fruchebarer Witterung, oder von gar zu großer Näffe berfommt; und in diejenige Art, 
welche in dem Kriege und vornehmlich bey Belagerungen fich ereignet. 


Durch die Beobachtung ber Erfahrungen und ihre Vergleihung bat man be 
wiefen, daß ſich die Theurung, welche ſich von der Unfruchtbarkeie herfchreibt, zu der 
Theurung in Kriegsgeiten, verbalte wie 7 zu 60: das ift, die Theurung, welche 
fchlechtes Wetter, oder Auffäufer, die der Aufmerffamfeit der Regierung entwiſchen 
können, verurfachet, fteiget von dem niedrigften Preiße höchitens fo hoch, daß fie fich wie 
1 zu 7 verhält, Ich will fagen, wenn der Preis des Getreydes, in Anfehung des 
jegigen Werthes des Geldes, für ben geringften Preis angenommen mürde, und zehn 
tiores für den Septier (Scheffel) betrüge, fo könnte berfeibe durch einfallende Uns 
fruchtbarkeit auf 70 livres fteigen. 


. Da im Gegentheil die Theurung im Kriege, wie man Beyfplele davon hat, 
von zehn livres, welches wir als ben Preis in Friedenszeiten annehmen wollen, in eis 
ner Belagerung auf 600 Livres feigen kann. 


Diefe außerordentliche Theurung ift nicht das einzige Unglück, noch das größte 
von dem Schreden bes Krieges, diefer fürchterlichen Geiſel der Länder, in Anfehung 
welcher man fo verblendet ift, daß man fogar glaubt, daß fie manchmal zu wünfchen 
fen, Es märe für jeden Menfchen insbefondere, und für alle Nationen überhaupt, 


ſehr vortheilhaft, menn die Menfchen überzeugt wären, daß man, ob man fich gleich 


in manchen Fällen zu verteidigen gezwungen ift, dennoch niemals andere anfallen fol, 
Folgte man diefem Grundſatze, fo würde es wenig Procefle und wenig Kriege geben, 


Wer einige Gemalt in Händen bat 'und einige Geſchicklichkeit beſitzet, ift ver« 
bunden, bdiefelbe zum Vortheile des menfchlichen Geſchlechtes, und befonders zur Ers 
haltung der Menfchen anzuwenden; für welche wir natürlicher Weiſe mehr arbeiten 
follen, als für ihre Berberbung und felbt unferer Feinde, * 

Bil 
® Hier fehreibt der Herr Verfaffer ald ein Befehl unfered Heren:, liebet eure Seinde, 


Ehrift, und das wird bey einem jeden, der den thus wohldenen, die euch baffen zc: aus zu⸗ 
uͤben 
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WI man die Menſchen erhalten, und fie geſund und ftarf-haben, fo hat man 
vornehmlich dahin zu trachten, daß das gemeine Wolf wohl ernährt werde, und der 
Arme feinen Mangel am DBrodte leide, Das Brodt iſt nicht nur das vornehmfte 
Nahrungsmittel des gemeinen Mannes; fondern es.ift auch die einzige Speife des Ara 
men, welche, wenn fie baffelbe nur einen Tag. entbehren müffen, viel ausftehen, und 
wenn fie defjelben länger beraubt find, von Hunger fterben. 


Zu alfen Zeiten giebt es einzelne Perfonen, welche Hunger leiden, und von 
Hunger fterben; und man findet allezeit dergleichen Hungersnoth, Die fid) über ein 
jelne Perfonen erſtrecket: eine allgemeine Hungersnoth ift viel feltner; aber es fterben 
von diefen Arten der Hungersnoth, bie allen Laͤndern gemein find, vielmehr Perfonen. 


Diejenigen Perfonen, welche alles im Ueberfluß haben, bie es wohl wünfchen, 
aber das Gluͤck nicht haben, den Hunger zu empfinden ; oder ſolche, die den Hunger 
nie gefühlt haben, als um das Vergnügen zu genießen, denfelben alsbald zu ſtillen; 
können fich nicht leicht vorftellen, daß es Leute giebt, welche fo von Hunger geplagt 
werden, daf fie daran fterben: es ift diefes auch ganz natürlich, weil von denen Leu⸗ 
ten, die im Ueberfluffe leben, bis zu jenen Elenden, die gar nichts , ſogar nicht ein« 
mal den nöthigen Unterhalt Haben, ein gar zu großer Abftand ift *. Diejenigen, wel 
che am beften im Stande wären, den Unglüdlichen in ihrer Noth beyzuftehen, wiſſen 
diefelbe am mwenigften ; nur die Prediger und Medici haben Gelegenheit genug, fie 
fennen zu lernen, | 


Es jcheinet, als wenn die Hungersnoth nicht ein fo großes Uebel feyn Fünnte, 
dag jemand davon ftürbe, weil man gar nicht, oder doch felten Perfonen daran fters 
ben fichet; aber man flirbt nicht plöglidy vom Hunger, man ftirbe nur auf die tänge 
ber Zeit davon, oder von den Folgen, die felbige nach fich ziehe. Die Krankheiten, 
welche aus der Yusleerung des Magens entſtehen, find, wie Hippocrates ſaget, 

F und 


üben im Stande iſt, (denn dazu wird ein von 
Gott ſelbſt gewirkter lebendiner Glaube erfor: 
dert), befondere Achtung gegen ihn, fo wie 
bey mir, erweden. D S. 


‚* Daß find freyfich feltene Beyfpiele, da 
Die beilige Regierung des Allerböchften die Ho: 
ben dieſer Erde, die von dem Schweiße und 
Blure der Niedrigen im Ueberfluff: leben, und 
ibre Ratbaeber und Diener daß noch in die: 
fem Yeben empfinden läßt, maß jener Herr, der 
feine Jagdhunde Ireber als feine Unterebanen 
hatte, bey dem Anblicke empfinden mußte, als 


er im Walde einen feiner Unterthanen arftraf, 
der, nachdem fein Weib vor Hunger gellorben 
ſich dabin begeben batte, um fein Ende Dafelbff 
zu erwarten , und feine fünf unergogene Kinder 
nicht auf gleiche Are ſterben zu feben, und was 
bierauf dem Beamten dieſes Heren wider⸗ 
fuhr; wie es von dem Herrn Reichshofrath 
von Moſer in der vortreflichen Schrift: Be⸗ 


trachtungen über die Aufrichtigkeit. S. 103. 


u. f. febr ruͤhrend beſchrieben wirde: woſelbſt 
auch auf der 128ten Seite bad geleſen zu wer⸗ 
Den verdienet mad von dem rußhiſchen Kaiſer 
Perser bem Großen gemeldet wird. D. S. 


- 
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und alle Arzneygelehrte aus der Erfahrung wiſſen, gefährlicher als diejenigen, welche 
von Weberladung des Magens entfiehen. . 


Das wahre, kraͤftigſte, natürlichfte und den fändern nüglichfte Mittel zur Era 
haltung und Vermehrung der Bevölkerung iſt diefes, daß man. dem gemeinen Volke 


- Binfängliche Nahrung verſchaffe. Die Vermehrung der Heyrathen iſt es nicht; denn 


von biefen bleiben nur der dritte Theil der erzeugten Kinder ordentlicher Weife, wegen 
der Fünnmerlichen Umftände, am $eben; es würden aber zwey Drittheile derfelben er. 
Halten werden fönnen, wenn das gemeine Volk beifer genäßrt würde 6, 


Man vermehret die Bevölferung eines Staats nicht ſowohl dadurch, daß man 
aus andern ändern Einwohner ins Sand zu ziehen fucht; man kann ihm beifer aufbels 
fen, wenn man die Koſten, fo man darauf wendet, Fremde ins fand zu bringen und 
ihnen Unterhalt zu verſchaffen, auf die Ernährung ber ſchon im Sande befindlichen Pers 
fonen wendete; $eute, welche an nichts Mangel leiden, find ftärfer und geſchickter, Kine 
der zu zeugen, und eine dauerhafte Nachfommenfchaft zu liefern, die nicht, aus Man- 
gel der Nahrungsmittel, entfräfter iſt; welches jedoch auch aus ber entgegengefeßten 
Ausfchweifung entftehen kann. Denn man kann fagen, daß die Hälfte der Einwoh. 
ner verhungert, weil fie nicht Lebensmittel genug. haben; und daß die andere Hälfs 
te von den Folgen der Schwelgerey flirbt, meil fie zu viel ungefunde Gpeifen 
genojfen hat. | 2 

Die Unfoften, welche ein Staat aufwenden muß, der Hungersnoth abzuhel 
fen und die Einwohner- zu erhalten, find, wenn fie noch fo groß find, immer nod) 
geringer, als diejenigen, welche ein Staat zur Fortfegung des Krieges, ber nur zur 
Verderbung der Menfchen dienet, zu machen verbunden zu ſeyn glaube. 


Ueberhaupt ift es nüglich, die Nahrungsmittel der Menfchen vollfommen zu 
machen, und fie zu vervielfältigen, damit fie feinen Mangel an denfelben leiden, und 
mehr Nugen von demfelben haben koͤnnen; und wenn ihnen eine Art der Lebensmittel 
fehlet, fie eine andere an deſſen Stelle haben. R 

Der gemeine Mann koͤnnte ſich mit geriffen Dingen ernähren, von denen man, 
fogar, wenn die Noth einbricht, feinen Gebrauch macht, weil man entweder diefelben 


M 2 nicht 


ss Wenn ich einige Anmerkungen über die 
oͤffentlichen Anftalten mache, bie in der Sache 
u treffen wären, melche den Gegenftand bie: 
8 Werkes ausmacht, und die aller Menfchen 
gemeine Nahrung betrifft ; fo verneffe ich nicht, 
daß _ich eine Privarverion bin, Die gegen ih⸗ 
re Obern Unterwuͤrſigleit beweiſen ſoll. Ich 


glaube, daß ein Bürger bed Staats zwar ver; 
bunden iſt, zum allgemeinen Wohle durch feine 
Bemühungen etwas beyzutragen; aber ich 
glaube auch, daß er ed auf eine une, einem 
geborfanien Untertbanen anftändiae Art thun, 
und nicht als Dberberr , der er doch nicht iſt, 
entfcheidende Urtheile fällen muͤſſe. . 
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nicht kennet, ober ein Mistrauen, oder Vorurtheil gegen fie hat. In einem Lande 
giebt es eben jo gute und brauchbare Dinge, als in dem andern; nur daß man fie in 
dem einen gern iffet, und Gebrauch davon macht, hingegen in dem andern fie nicht 
Fennet , oder einen Abicheu vor ihnen hat. Es giebt viele Länder, wo man eher verhuns 
gern, als 5. E. Schnecken, Froͤſche, Mäufe, Karten, Sperlinge, Krähen u. d. g, 
effen würde, welche doch mit gehöriger Auswahl zur Nahrung dienen fönnen. 

Man vernachläßigt fogar viele Nahrungsmittel, die als gut befannt find, z. E. 
bie Erbbirnen oder Tartuffeln (pommes de terre) ; man bauer heut zu Tage vielme» - 
niger Kaftanienbäume an, deren Frucht doc) jedermann als eine gute Speife befanne 
iſt; und endlich hat man den Gebrauch) der Eicheln gar verlaffen, 


Von den nahrhaften Kuͤgelchen des Epimenides 
(les Paſtilles d'EFIMNENIDES). 


n einer vollſtaͤndigen Abhandlung von der Beckerkunſt dürfen die — Kuͤ⸗ 
J gelchen nicht vorbey gelaſſen werden, weil fie nicht nur ein Nahrungsmittel find, 
das dazu erfunden worden ift, damit es die Stelle des Brodtes vertreten fönne; als 
auch, weil fie eine Art von Brodte oder Zeige find, daher fie auch den Namen ei 
le im Franzoͤſiſchen (von Pafte oder Päte, Teig), erhalten haben 65, 


Man hat zu verfchiedenen Zeiten verſchiedene Mirtel erdacht, ſich für — 
und Durſt in Sicherheit zu ſetzen, oder denſelben mit leichterer Mühe, und leichtern 
Unfoiten, als ordentlicher Weile dazu erfordert werden, zu ſtillen. Ich babe in ber 
Abhandlung von der Nudelbeckerkunſt in der zzften Anmerfung von der Art und Weis 
fe, wie Thamas-Kuli-KRan feine Kriegsvölfer auf langen Feldzügen ernährt hat, 
Nachricht gegeben, und dafelbft die Erfahruug angeführt, die ich davon erlangt habe, 
daß der Gries geſchickt fen, auf Reifen und auf der Yagd, wenn man nicht Zeit zu 
effen hat, oder es bie Umftände nicht erlauben ‚den Hunger zu ftilfen, 

Die Erfahrung hat auch gelehret, daß, wenn man gewiſſe Sachen Fäuet, 
z. E. den Coca, oder den Tabak, man feinen Hunger empfindet, oder ihn weniger 
füblee, und, ohne durch denfelben entkräftet zu werden, ertragen fann, Man weis, 
daß die Bergleute, weldye in den Erzgruben nicht Zeit zu eflen haben, fondern ber 
fürchten müffen, daß ihnen das unterirdifche Waffer nicht auf den Hals fomme, Eos 
cablätter in den Mund nehmen, bie fie Fauen, und unter der Arbeit den Saft 
baraus faugen, 
Diefer 


ss Einige Gelebrte leiten dad Wort Pa- (a Pane) ber; anbere bingegen, nad dem 
Nillus mut dem Feſtus vom Worte Brods Ealepin von dem Morte Nahrung (a Paltu). 
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Ä Diefer Coca ift das Blatt eines Strauches, ber. in Peru erbauet wird, und 
mit dem man einen großen Handel treibt: er ift von einigen der Hunger» und Durft- 
“ baum (V’Arbre de la faim et de la foif) genennet worden. Der befte Coca 
fommt aus Cucuman bey Paragay, wie Herr Joſeph de Juͤſſieu, ein pariſiſcher 
Arznengelehrrer, der dieſe Pflanze felbft in Sanct Eroir de la EN in dem Can. 
ton Santa Cruz de la Sierra gefehen hat. 


Man bemerfet, daß diejenigen ‚ welche beftändig dieſe Art von Taback fauen, 
nicht fo viel eflen. Ich halte davor, daß fie alsdenn weniger Durch die unmerflichen 
- Ausdünftungen verlieren. Wahrfcheinticher Weife befindee man fich, wenn man 
Eoca oder Tabad :iffet, in dem Zuftande derjenigen, welche von Natur wenig eflen, 
weil fie weniger ausdünften und meniger Speiſe von ihnen weggebet; wodurch fie in 
ben Stand gejegt.werden, daß fie der Wiederfegung durch das Eſſen nicht ſo 
noͤthig haben. 


Es kann auch ſeyn, daß der Coca ein ſchleimichtes und nahrhaftes Weſen * 
ſich fuͤhret, weil ſich die Peruvianer deſſelben anſtatt der Speiſe bedienen. Es iſt zur 
Erhaltung eines thieriſchen Körpers in den Nahrungsmitteln deſſelben weniger nahr⸗ 
haftes vonnoͤthen, als man ſich vorſtellet: man muß nämlich hierbey nicht auf die Ges 
wohnheit, und die Verdauung fehen, welche eine Art von innerlicher Bewegung ift; 
biefer ift zwar der größte und feftefte Theil der Speifen unterworfen, diefer ift aber eie 
gentlich zu reden, nicht der einzige nahrhafte Theil; denn er ift ſchleimicht. 


Die Alten gaben verfchiedenen Arten von Nahrungsmitteln, welche aus vieler 
len Sachen zufammengefegt und im Stande waren, die Menfchen mit wenig Unkoſten 
Im Nothfalle zu ernähren, den Damen epimenibeifdye Nahrungskuͤgelchen (Pattilli epi- 
menidei). Plato redet in dem erften und dritten Buche von Gefegen, von einem 
MWeltweifen mit Namen Epimenides, welcher 400 Jahre vor ihm, das heißt, etwa 
600 Jahr vor Chriſti Geburt, zur Zeit der Peit in Achen lebte, in welcher ihn die - 
Einwohner derfelben Stade zu Rathe zogen, Er mar aus der Inſel Creta. Man 
bat dafür gehalten, er habe 150 Jahr gelebt. Er verlor ſich nämlich, und blieb über 
ein halb Jahrhundert weg. inige behaupteten, er habe diefe ganze Zeit über in 
einer Höhle gefchlafen, und Daher komme das Spridyrort, ein epimenideildyer Schlaf, 
ie (ommeil ’ErımenıDeEs, womit man ein teben, das in Unthätigfeit durch» 
gebracht wird, und auch einen außerordentlich langen Schlaf auszudruͤcken pfleqt. 
Suidag ift der erfte Schriftfteller, der ſich deſſelben bedienet ,. und Apuleius redet 
gleichfalls davon. 


E 3 Dieſer 
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Diefer Epimenides nun war ein befonberes Benfpiel der Mäßigfeit, und 
wie ver Diogenes Laertius und die Commentatores bes Heſiodus, Tzetzes 
und Caſaubonus erzaͤhlen, ſo hat man ihn niemals eſſen, trinken, noch etwas von 
ſich geben ſehen. Man glaubte, daß ihm die Nymphen Speiſe brächten; die er in det 
Klaue eines Ochſens eingefhloffen, und einen Theil davon des Morgens, den andern bes 
Abends genoffen hätte. Man darf ſich nicht wundern, feßen einige Schriftitelfer Hinz 
daß die Nymphen für feinen Unterhalt geforge haben, denn er war ber Sohn einer 
Nymphe, mit Namen Batta. 


Die Speiſe, welche ihm die Nymphen ſollen gegeben haben, waren, wie man 
ſagt, Kuͤgelchen aus Malven, ‚Goldrourzel en) und Meeproirbin, mit 
Honig vermiſcht, verfertigt. 


Die Male bat ein fehleimichtes und nahrhaftes Weſen bey ſich, welches ſo 
gut iſt, daß ich mic) wundere, daß man ſich derſelben nicht häufiger in ben Potagen, 
und zum Gefüllten des Federviehes nedft dem Sauerampfer bedienet. 


Man darf fich nicht wundern, daß die Malven nebft der Goldtourzel zur Bars 


fertigung der epimenideifchen Kügelchen genommen worden find. Die Goldwurzel 


giebt, wenn fie getrocknet und zu Pulver geftoßen wird, ein Mehl, welches megen des 
häufig darinne befindlichen Flebrichten Wefens nahrhaft iſt. Wenn man die Goldwur⸗ 
zel in Waſſer abfiedet; fo erhält man eine Art von Leim, welcher in heißen Ländern 
ſehr ſtark iſt. J 

| Bas die Meerzwiebel (Scille oder Oignon marin) anbetrifft, welche eis 
nen Haupttheil der epimenideifchen Kügelchen ausmacht; fo giebt es derfelben viele 
Sorten, die nicht alle zu Nahrungsmitteln genommen werden können, und — die gute 
Art derſelben muß vorher noch zubereitet werden. 


Nah dem Berichte des Theophraſtus im ſeiner Geſchichte ber Pflanzen 

B. VI. €. 3. giebt es eine Art von Meerzwiebeln, welche ein zartes und fchleimichtes 
Mefen in ſich enthält; und die, wie ich dafür halte, mit der, von welcher Plinius 
B. XXVII. €. 9. redet, einerley iſt 9, Dieſe Meerzwiebel iſt nahrhaft, und 
Epimenidium, oder auch die epimenideiſche Meerzwiebel (epimenidea) genennet 
worden; weil fie der vornehmſte Theil derer Kuͤgelchen iſt, die deswegen, weil ſich der 
Weltweiſe nn ihrer bedient Haben foll, befannt find, 9 
Man 


s5 Epimenidium eſt tertium bulbi genus, cibis gratum, anguftius folio, minusque afpero qua 


eacterae Scillae fpecies, TRIER 


’ 


x 
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Man hatte vielerley Arten, Diefe Mahrungsfügelchen zu bereiten Wie 
Tzetzes, der im zwölften Jahrhunderte lebte, fagt, fo bereitete man biefelben aus 
Meerzmwiebeln, Malvenblättern und Honig. Diefer Schriftfteller verfichert, daß man 
fich mit einer Fleinen Menge diefes Nahrungsmittels für den Hunger verwahren koͤnn ⸗ 
te; er merft aber auch an, daß man dabey fürfichtig verfahren müffe, weil die Meere 
zwiebel, wenn fie nicht forgfältig gewählt, und wohl zubereitet worden ift, ſchaͤd⸗ 
lich wird. 


Die Meerʒwiebel wuͤrde, wenn man fie nicht vorher zubereiten wollte, in der 
That ſchaͤdlich ſeyn; deswegen darf man fie aber nicht vermerfen. Manchmal befins 
det ſich aud Gift ben den Nahrungsmitteln und.das Boͤſe bey dem Guten. Aus der 
Wurzel Manioc ziehet man einen giftigen Saft, und dennoch bereitet man aus eben 
berfelben die Caſſave, welche durch eine * Erfahrung als ein gutes Naprungsmite 
in m ganz America bekannt ift, 


Die Meer zwiebel wird auf folgende rt zubereitet: ‚man fiebet fie ab, age ſie 
alsdenn auf dem Oſen, ober welches beſſer iſt, an der Sonne trocknen: dann jerſchnei⸗ 
det man ſie in kleine Stuͤckchen, um ſie zu den Nahrungskuͤgelchen zu gebrauchen. 
Man vermiſchet ſie, wie einige ſagen, mit Mohnſaamen und Seſam (Sefame), die 
man mit einander zerjtößer und Honig dazu thut. 


> Einige gießen, nachdem fie die Meerzwiebel mit Honig jerftoßen haben, Del 
barduf, und vermifchen alles wohl mit einander, Hierauf legen fie alles zufammten in 
ein irdenes Gefäß, und fegen es auf ein Kohlfeuer. Fängt es nun an warm zu wer— 
ben; fo thun fie Sefam und geftoßne Mandeln dazu, rühren alles nochmals wohl 
unter einander, ‚und wenn es dicke genug geworden ift, fo nehmen fie es von dem 
Feuer meg. 
Endlich zertheilen fie dieſe Maffe in Kügelchen von der Größe einer Muſcaten⸗ 
nuß, oder einer großen Olive. Und von biefen Kügelchen darf man, wenn man ſich 
des Hungers erwehren will, eines Früh, und eines Abends zu ſich nehmen, 


Proclus, der zu Anfange bes fechzebenten Jahrhunderts gelebt bat, redet von 
einem Nahrungsmittel von dieſer Art, das er dAımos nenne. Er führt den Her⸗ 
nippus an, weicher in feiner Abhandlung don den fieben Weifen diefes Nahrungs. 
mittels gedenft, und fagt, daß auch Herodotus in friner fünften Abhandlung von dem 
Hercules, diefes Naprungsmitteis Erwähnung gethan hätte, 


Das 
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Drodt von Eiheln und Kaſtanien. 


as erfte Brodt, beffen man fich in gewiffen Sändern, z. E. in Arcadien Bebienet 
bat, iſt von Eicheln geweſen. Plutarch nennet daher die Arcadier Eichelfceſ⸗ 
fer, Mangeurs de glands %, 


Zu dem Eichelbrodte muß man das KRaftanienbrodt rechnen, welches die Alten 
nebft den Bucheckern 67° unter dem allgemeinen Namen Eicheln ( gland ) begriffen; 
ja fie rechneten fo gar Wurzeln daju, welche fie Erdeicheln, Glandes terrae nannten; 
nämlich die Pataten (Convolvulus Batatas,) Tartuͤffeln (Solanum tuberofum, 
Pommes de terre,) Erdäpfel ( Helianthus tuberofus, Topinambour,) und 
die Trüffeln (Lycoperdon’Tuber) , 


Es giebt auch fo viel verſchiedene Arten von eigentlichen Eichen, ols es Eichen 
giebt. Einige ſchmecken nicht fo herbe, wie bie andern; auch find biefelben, wenn fie 
zur voͤlligen Reife gekommen find, füßer, als wenn man fie noch unreif ſchuͤttelt. 


4 

Will man aus den gemeinen Eicheln Brodt backen, wie ſolches in dem letztern 

Kriege in Weſtphalen geſchehen iſt, ſo muß man ſie erſtlich zubereiten. Man muß ſie 

roͤſten und die Schale abnehmen; oder man darf ſie nur kochen, damit ſich die Schale 

abloͤſen laͤßt, dann laͤßt man ſie trocknen, und mahlet, ſie zu Mehle. Dieſe Zuberei⸗ 

kung macht die Eicheln ſuͤße, und benimmt ihnen einen gewiſſen widrigen und erben 
Geſchmack, ben fie an fid) haben 9. 


Alte Mehlſpeiſen muͤſſen entweder durch die Gäßrung, ode darch⸗ Feuer zubee 
reitet werden, wenn man ein gutes unb verdauliches Nahrungsmittel daraus zubereis 
ten will, und biefes hat man bey den Eicheln noch nöthiger als bey dem Getreyde. 


Die Kaftanien werden, wern man Brodt daraus baden will, eben fo zuberei« 
tet, wie die Eichen, Man fchäler fie, nachdem fie zuvor in Waffer gekocht, oder in 
der Aſche, oder in einer Pfanne geröfter worden find, und endlich zermahlet man fie. 


Ueberhaupt 
56 Ceres frumenta invenit, cum antes glandis appellatione (vt VLPIANVS fenüt) 
glande veſcerentur. PLINIVS Lib. Il], omnes fructus continentur, CALEFIN, 


‚cap. 56. 


67 ‚Dulcifima eft omnium glans fagi. Vır- 
Gırıvs Lib. IV, Georg. 


68 Quia ex his homines quondam vivebant, 


°9 Inopia frugum arefadis molitur farina, 
fpiffeturque in panis vfum: dulcior eadem in 
einere toſta. PLINIVS. 


Die Müller+ Nudehnacher- und Beckerkunſt. 177 


Ueberhaupt haben die gefochten Maronen mehr linderndes und erfrifchendes bey 
fih, als die geröfteten ; denn die geröfteten Maronen baben ein verbrandtes, und durch 
das Feuer flüchtig gemacht germordenes Del bey fih, mie der gebrannte Caffee; und auf 
biefem Dele berubet der Unterfchieb bes gebrannten und bes ungebrannten Caffees, 
Man fann aber auch fagen, daß fich die geröfteten Maronen aus eben diefer Urfache 
leichter verbauen laffen. Kurz, die gefottenen find für die Bruſt, und die geröfteten 
für den Magen beffer. 


Wie ich oben erklärt habe, fo ift es eine Haupteigenfchaft bey dem Brodte, 
daß es, ehe es eingefchoben wird, gähren muß; und folglich befteher die Kunſt, Eichels 
und Kaftanienbrodt zu baden, vornehmlich darinne, daß man ein Mittel ausfindig mas . 
he, den Teig diefes Brobtes zum Gähren zu bringen Man fann aber den Teig 
von Getrendemehle, nicht zum Gähren bringen, wenn man nicht Sauerteig hinein 
thut; ja man muß, woferne der Teig gehörige Zurichtung kriegen foll, die Helfte 
Sauerteig dazu nehmen. Dieſer Gebrauch des Sauerteiges ift bey dem Teige von 
Eicheln und Kaftanien noch viel nöthiger; denn derfelbe gähret viel ſchwerer, als der 

Zeig vom Getrende, 


Wenn man Brodt von Eicheln oder Kaftanien bäde, fo * man, wenn man 
es haben kann, Sauerteig von gemeinem Brodtteige nehmen; und wenn das Brodt 
gut werden ſoll, ſo muß dieſer Sauerteig aus ſchwarzem Mehle oder von groben 
Grieße gemacht werden, welches dem Sauerteige mehr Sofre giebt, als das 
weiße Mehl. 

Der Sauerteig, die Milch, die Sahne oder Milchrahm, die Butter, und ſo gar 
die Eyer, von denen man manchmal etwas in das Kaſtanienbrodt zu nehmen pflegt, 
machen das Gaͤhren dieſes Kaſtanienteiges nicht ſchwerer, fie bringen vielmehr in Dies 
fem Teige eine Veränderung hervor, welche denfelben zum Gaͤhren geſchickt macht, oder 
doch die Gährung verſtaͤrkt.  Imzmifchen ift nicht zu leugnen, daß es eine Gährung 
ift, welche nicht eben diefelbige ift, auch nicht fo gefchickt zum Brodte ift, wie diejenige, 

welche durch einen vom Brodtteige gemachten Sauerteig, als welcher mehr ähnliches 
mit dem Teige hat, hervorgebracht wird, 


Dos Brodt von der Frust des Baums Rima. 


ie allgemeine Nahrung der Einwohner in dem moluckiſchen und allen philippini⸗ 

ſchen Inſeln, iſt das Brodt von Rima, ſo wie bey den Europaͤern das Brodt 

bon Getreyde. Die Frucht Rima iſt uͤberhaupt ein fräftig und gutes Naprungemit- 
3 


tel, 
/ R 
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tel, welches geſchwind Kräfte giebt, unb bald fättiget. Das Brodt von Rima iſt ein 
derbes Brodt, fo bejonders den Arbeitern wohl zufagt, und diejenigen, welche Feiner 
Berftopfung unterworfen find, ſtark machet, ohne fie zu erhihen. 


Dasjenige, was dieſe Inſulaner Rima, oder Rymay nennen, ift die Frucht eie 
nes Baumes, den die Europäer mit dem Mamen Brodtbaum, Arbre a Pain, belegt 
haben. Dieſer Baum ift von der Größe eines Apfel» oder Mußbaumes, und feine 
Blätter Haben mit dem Eichenlaube, noch mehr aber mit ben Feigenblättern viele 
Aehnlichkeit. 


Die Frucht dieſes Baumes hat die Figur eines aucbiſſo; fie iſt !etwas laͤng⸗ 
lich rund, und vonder Größe eines Kinderkopfes. 


Man iſſet diefe Frucht in Stückchen gefehnitten, die man auf einem Kofte bra⸗ 
ten laͤßt, welches eine Art von Kuchen giebt. Zu Sumatra hat man den Gebrauch, 
diefe Schnittchen von der Frucht abzutrocknen, um fie aufzuheben; und man iffer fie 
zum Zleifche wie gemeines Brobt, 


j Insgemein kochet man bie Frucht Rima in ber Brühe ans Fleifh, wie man 
auch dafelbft mit den Steckruͤben thut. Oft iffee man auch dieje Frucht mit Dele in 
einer Pfanne geröftet, 


Wenn man biefe Frucht unreif f anſchneidet; fo Ro fie einen weißen Saft, 
mie eine Mitch, von ſich; und es fließet auch viel von dieſem weißen Gafte durch die 
Rinde diefes Baumes, wenn man fie aufrißer: ja man fann auch dergleichen aus den 
Blättern ziehen, wenn man fie zerknickt. Dieſer Saft ift klebricht; man har Mühe 
ihn von den Händen loßzubringen, wenn man ihn berührt hat; er macht auch Flecke 
in die Kleider, die man nicht anders, als mit gebrannten Waſſer oder mit Del aus dene 
felben berausbringen kann. 


Wenn ſich dieſer Milchſaft des Brodtbaumes verdicket hat; ſo iſt es ein Vo⸗ 
gelleim; und man verfertiget einen Leim, oder Ther daraus, welchen bas Waſſer nicht 
durchdringen kann; indem man Mehl von Sagou, ein wenig braunen Zucker und Eys 
weiß hineinthut, und zergehen läßt: dieſes alles Fnetet man wohl durch einander zu eis 
nem Teige, mit welchem man die Fugen der Schiffe vercheren kann. 


Es wird nuͤtzlich fenn, von diefem Brodtbaume dasjenige nachzufehen, was ich 
mitten in “der Anmerkung ©. 177. davon angeführt habe. Der Arzneygelehrte 
Wumph nennet in feinen fyonen Werke, fo er Herbarıum — betittelt, im 
erſten 
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erften Theile ©. 110. Tab. XXXII. ©. 112, bdiefen Baum, welcher dergleichen 
Brodtfrucht trägt, Soccus lanofus, und der Pater Camelli nenne ihn Rymay. 


Das Brodt von Sagu. 


agu iſt ein harzigtes Mehl; "es ift eine Art Gries, melden die Palmbäume in 
Dftindien hervorbringen : die Palmbäume find in diefem Welttheile allenthalben 


fo gemein, wie in dem unfrigen das Gras, 


Der Sagu wird aus dem Stamme gewiſſer Palmbaume 7° gezogen;, er ift 
das Marf der Bäume, die hohl, und mit diefem groben Mehle, aus welchem man das 
Sagubrodt, und’ verfchiebene andere $ebensmictel macht, angefüllet find. 


Wenn die Bäume ausgewachfen zu fen ſcheinen ?t, als melches die Zeit ift, 
da ihr Mark am mehlreichften iſt. Man probiret den Daum, indem man den Stamm 


7° Ueberbaupt kann man bie Yalmbäume, 
die in Indien eben fo viel Nugen verfcbaffen, 
als bey und die Obſtbaͤume, die Weinftöcke und 
die Getrepbearten, in 3 Arten abtbeilen. 


Man bat 1) bie fruchttragenden Palmbäus 
me (les Palmiers porte-fruits), 2) die wein: 
gebenden Palmbaͤume (palmiers vineux), aus 
welchen man füßen Saft ziebet, und 3) mebl: 
bringende- Palmbäume (palmiers portc-fa- 


rincs) . 


Dieſe Benennungen batmanvon ben Haupt: 
fachen, die fie bervorbringen, hergenommen; 
aber fie liefern überdieß noch andere Sachen, 
die von einiger Nugbarkeit find, z. E. fie dies 
nen zur Deckung der Haͤuſer, welches man 
Atap nenne, - 


Diejenige Art von Palmbaͤumen, welche 
Mehl liefern, von melchen hier die Rebe ift, 
und die ©. E. Rumpb in feinem Herbario 
Amboinenfi, Palınam farinariam nennet, begreift 
wicderum 4 Arten unter fich, die der äußerli: 
hen Beftalt nach einander, wenn man fie erſt 
zu Gefichte bekommt, ähnlich fcheinen, in An: 
fehung ibrer Früchte und Stacheln aber von 
einander unterfchieden find. 


32 anzapfet, 


Die erfte Art, welches ber zahme Sagu iff, 
wird dort zu Bande lapia tuni genennet. 


Die zwote Art iff der wilde Sagu, ben bie 


: Inſulaner lapia ibur nennen. 


Die dritte Are ift der Sagu mit langen 
Stacheln, welchem die Indianer -den Namen 
lapia macanaru beylegen. 


Die vierte Art endlich iſt der Sagu ohne 
Stacheln, oder der glatte Sagu, welcher in 
Indien unter dem Namen Japia majar bes 
kannt if. i 


Die erfte diefer Arten giebt den beften Sa: 
gu, und wirb von Rumpben Sagus, von den 
Anfulanern in Amboine Sagoe, vom den Aus: 
landern Sagu genennet, welches ich Sagou 
fihreibe. 


72 Diefe Bäume erhalten fich nicht über 
30 Fahr, da fie veralten. In den erften Jah⸗ 
ren find fie außerordentlich zart, und vols 
ler Etacbeln ; diefe Stacheln aber, wenn 
fie mehr Wachsthum und Feſtigkeit erhal⸗ 
ten haben, fallen ab, und die Rinde, wel⸗ 
che weich mie Grad war, wird hohzicht, 
glatt, und befommt eine brannliche Farbe. 
Sie iſt nicht dicke, und enthaͤlt eine wine 

weiße 
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anzapfet, ein wenig’ von dem Marke heraus ziehet, und es auf der Hand in Waſſer jers 


gehen läßt. 


Siehet man, daß es ſich wie ein fihleimichtes Wefen auflöfet, ohne daß 


eine weiße Materie ſich davon abfondert, und an den Boben legt; fo urtheilt man dar⸗ 


‚aus, daß das Mark mehr gummiartig als 


erlanget bat, . 


mehlicht iſt, und noch nicht Reife genug 


Iſt es) Hingegen voller Fafern, die fich nicht auflöfen laffen, fo ift e8 verborben; 
ber Baum ift zu alt, und das Mark enthält alsdenn wenig Mehl in fid). 


Und endlich erfennet man, daß das Marf zu rechter Zeit abgezapft worden, 
und viel Mehl in fich hält, wenn das, mas man davon auflöfer, weiß iſt, und ſich in 
der Hand viel an den Boden fegt; furz, man muß das Marf alsdann nehmen, wenn 
es am mehligften und folglicy fo wenig gummiartig und vornehmlich fo wenig fafericht, 


als möglich ift ”. 


Wenn der Baum in diefem Zuftande ift, fo fället man den Baum, indem man 
ihm bey dem Fuße abhauet: dann fpaltet man ihn in Stüden, und nimmt das Mark 
fo gleid) heraus 73, davon bereitet man den Sagu, indem man ihh in Waſſer ſtark 


teile und naffe Materie, welches dad Mark 
iſt, aus dem man den Sagu herausziehet. 


Ordentlicher Weiſe waͤchſet dieſe Art Palm: 
bäume nicht über 30 Fuß boch, und einige hal⸗ 
ten nur 10 Kuß. Die gemöbnlichite Höbe der⸗ 
felben iſt 20 Fuß; aber fie find auch überbaupt 
dicker, als die andern Arten von Palmbäumen. 
Es giebt einige, welche ein Dann niche zu 
umklaftern im Stande if. 


72 Dad Mark, fo man aus gar zu jungen 
ger oa ziebet, iſt mehr harzigt ald meb: 
igt. Wenn der Baum völlig ausgewachfen 
ift, und noch nicht feine Kräfte zu verlieren an- 
fängt; fo befinder man dad Mark meblreicher 
als barziat. Und wenn ber Palmbaum alt 
iſt; fo int daſſelbe niche ſehr harzigt; es ift fo 
gar mehr faferigt, als mehlreich. 


In den jungen Palmbäumen wird das Mark 
in den erften Jahren barzigt, und ein wenig 
meblicht, welches io fange dauret,ald der Baum 
im Wachetbume iſt Hierauf wird es mebl: 
reicher bis ind Alter ded Baumes; und wenn 
er alt wırd, verwandelt ed ſich in Bafern. 


E umruͤhrt, 


Zu dieſer Zeit fangen die Aeſte des Baumes 
an von außen weiß zu werden, ald wenn man 
fie oben mit Meble überftrewer haͤtte. Endlich 
floßen Blätter heraus, und der Baum fängt 
an Früchte zu tragen, 


Diefe Früchte find mie große PMlaumen, 
welche eine Nuß und einen Kern in fich ba» 


ben: ibre Farbe ift pommeranjenfarbig. 


Diefe Art von Palmen tragen nur ein einziges 
mal Früchte. ‘ Man bekomme diefelben aber 
faft niemals zu feben, wen er nur alsdenn erft 
fruchtbar wird, wenn er fein Mehl mebr giebt, 
und man ibn eher niederbauer, ald er ae 
tränt; indem man das Mehl der Frucht 
vorziehet. 


73 Nimmt man bad Marf aus diefen aufs 
gelvalteren Palmbaͤumen nicht bald heraus, 
und läffet fie in der frepen Luft liegen, fo vers» 
derben fie geſchwind. 


Der Palmbaum verdirbt auch, wenn man 
ein Loch in dem Stamm bohrt, und es nicht 
fo aleich wieder zuffopter. Daber emrfiehlt 
auch Rumpb feinen Landsleuten, den Dun 

een, 
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umrührt, welches man fo large nach und nach darauf troͤpfeln läßt, als es weiß von 
denfelben abflieget; und endlich preſſet man diefe aufgelöfte Maffe aus, und feiget 


fie durch. 


An dem Boden des Gefäßes, in welchen man biefelbe gefeiget hat , ſetzt ſich 
etwas an, weldyes das Sagumehl ift, und Sagou menta genennet wird, 


fuͤttert; dieſe nennet man Ela. 


Dasjenige, was übrig bleibt, ift eine Art von Kleyen, mit der man bas Vieh 


Das Waffer, welches über diefem Bodenſatze ſchwimmet, feiget man genau ab, 
Damit fid) aber diefer neue Sagu nicht erhige und verberbe, fo benegt man ihn dann 
und warn mit ein wenig kaltem Waſſer, ober man läßt ihn gar abtrodnen, damit 


er ſich halte. 


Will man Hingegen Brodt daraus baden, fo läßt man ihn nicht trocknen, man 
gießet auch Fein Waffer darauf; man läffer ihn nur ein wenig gähren, ehe man Brodt 


Daraus baͤckt. 


Das Baden felbft geſchiehet in kleinen irdenen Gefäßen, entiweber in dem Ofen, 


ober am Feuer, 
verfchiedener Größe, 
- einander abgefonderte Formen. 


Diefe Gefäße find viereckicht, und in den verfchiedenen $ändern von 
Sie find in Fächer abgerheilet, oder auch freyftehende und von 


Man läffet auch das Sagubrodt auf merallenen Platten, oder auf Steinen, wie 


das Caffavebrodt baden. 


Man nennet diefes Sagubrodt, Sagou meruca, es ift die 


allgemeine Nahrung in biefen indianifchen Inſeln 7*, fo wie es das Brodt von Getreyde 


in Europa it, 


bern, bie ſich dieſes Bandes bemächtiget haben, 
Daß fie es nicht dadey beenden faffen follen, 
die Palmbaume, die er die Brodifammer 
(Panarium) ber Einwohner nennet, nur zu 
durchbebren ; fondern abzubauen, und aufzu⸗ 
fpalten, um den Indianern ihren nanzen Un— 
lecbalt· benebhmen, welchen, fährt er fort, 
unfere Soldaten sbun mäffen, quod noftri 
milites ftare debent; denn wenn die Bol: 
daten Dicielden nur anbobrten, damit das 
Mark berausfliehe, fo würden bie Einwohner, 
wir er fagr. fo liſtig ſeyn, und daſſelbe durch 
Berftopfung des Loches mit Erde aufhalten: 


33 r Die 
Aſtuti Incelae cito accurrentes hoc vulnus cu. 
rant manipulo luti. 


Rumph fcheinet unmwillig darüber zu fepm, 
daß diefe friedfertigen Einwohner auf folche 
Art ihren kebensunterhalt zu erbalten firchen ; 
fo wie die Soldaten unmwillig merden, und ſich 
über die Bosheit der armen Bauern beflagen, 
wenn diefelben ihr Geld für ihnen verbergen. 

74 Bonus Naturae conditor laudandus eft, 
quod hifce Infulis panem hunc herboreum loco 
oryzac, vel alius frumenti concefferit. Rumph 
Kap. 17 · 
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Die Zubereitung diefes Sagubrodtes ift in ben verfchiedenen Ländern fehr bera 
ſchieden. An einigen Orten läßt man den Sagou menta an der Sonne trodnen, ehe 


man Brodt daraus bädt; und nachdem man ihn alfo getrocknet hat, ſo zerreibt man 


ihn zu Mehle und ficbet daffelbe etlihemal durch). 


Wenn man das Mark des Palmbaumes, fo wie es am fich felber ift, oder auch, 
nachdem man es nur mit Waſſer begoffen Hat, röften läffer; fo iſt es gut zu effen. 
Einige machen, wenn fie es fo geröfter haben, ein Pulver daraus, welches fie mit dem 
‘Sagou menta, um Brodt daraus zn baden, vermiſchen: hierdurch befommt ber 
Sagou meruca, oder das Sagubrodt, eine braune Farbe, und einen ſchwachen Nach— 
gefehmad vom Röften, der nicht unangenehm if. Oder man legt das Mark des 
Palmbaumes, nachdem man es durchmeicher hat, in ben Rauchfang, mo man es raͤu⸗ 
chert, und alsdenn aufhebet, um es im Falle der Noth röften und effen zu koͤnnen, oder 


um es mit in das Sagubrodt zu baden. 


Die Indianer machen auch einen Brey aus Sagu 77; doch verbrauchen fie 


den größten Theil zum Brodibaden, 
ohne zu verberben, 


75 Es giebt eine Urt Brey, die im biefen 
Inſeln ſehr berühmt if, und Papeda genennet 
wird; Rumpb nennet ihn einen bewunderns⸗ 
würdigen Brey: Nunc agemus, fagt er, de 
mirabili pulte Papeda, 


Diefer wird auf folgende Art zubereitet: 
Man nimmt eine Hand vol neuen Sagu, Täf: 
fet denfelben nach und nach in ſehr warmes, 


und auf ben Feuer ſtehendes Waſſer fallen; fi 


mwobey man e# beftändig gelinde umrübret, und 
fo lange Sagu zufchütter, und ed auf dem 
Aa laßt, bis der Brey dicke ge 
nug it. 


Damit bdieſe Speiſe noch beſſer ſchmecke, 
macht man eine Bruͤhe von Fiſchen daran, bie 
man mwürzet, und Citronenfaft hinein thut. 
Die Art, auf die fie Diefe Nabrung zu fich neh» 
men, iſt fonderbar; daber auch Rumpb, wenn 
er davon rebet, faget: dieſe Epeife kommt den 
Zuſchauern lächerlich vor. (qui cibus ridiculus 
eft Spedtatoribus,) 


Als Brodt erhält fi) der Sagu längere Zeit 


Das 


Um biefe Papeda zu effen, muß man eine Art 
Kiöschen daraus machen, indem man ein Stud 
Brey nach dem andern zwiſchen Heinen Brödts 
gen dreber; und eine? mach dem anderı, mit 
man es fertig bat, in die Brühe binein mirft. 
Endlich ſchluckt man fie ohne zu kauen auf vers 
ſchiedene male hinunter, indem man nebſt den 
Klöschen auch ein wenig Brühe nimmt, die 
man fo warm ald möglich iffer, wenn fie gut 
eyn fol. 

Man; hält 9* Nahrung fuͤr ſehr leicht, Für 
erweichend und Appetit erregend. Sie wird 
in diefem Lande vornehmlich von denjenigen 


"gebraucht, welche ſich den Abend vorher bes 


trunfen haben: fie bampfet die Dünfte der geiz 
fligen Getränke, benimmt die Heifcherfeit, und 
bringet ein mattes Herz und Magen wieder 
jurechte. ‘ 


Diefe Art mit Heinen Stäbchen zu effen, iſt 
in heißen Bändern gebräuchlich, ja man finder 
fie fo gar in dem mittäglichen Provinzen 
Frankreichs unter den Landleuten. 


Wenn 
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Das Sagubrodt ift beffer, wenn es warm ift, als wenn es falt geworben, 
Es wird, wenn man es aufhebt, fo harte, daß man oft über dem Effen mehr ermuͤdet, 
ols gefättiget wird. Das Sagubrodt kann die Stelle des Zwiebads vertreten: die 
Holländer bedienen fic auch deſſelben auf diefe Art zur Ser auf langen Reifen, und für 
die Soldaten in ihren Pflangörtern. 


Ob aber gleich das Sagubrodt fehr harte ift; fo meichet es doch beym Einbros 
fen in bie Suppe leicht, und ſchwillet auf. 


Die Yndianer bereiten vielerley Arten von Nahrungsmitteln mit Sagu, indem 
fi ie benfelben auf verfchiedene Art zubereiten; fie thun auch verſchiedene Arten Gewürze 
hinein. Sie effen ihn auch in Suppen, wie man hier zu Sande Reißſuppen iſſet. 
Wenn fie den Sagu im Waffer gefocht effen, fo gießen fie, ‘wenn er gekocht ift, Syrup, 
Zuder und Rofenwaffer hinein. Ich habe von dem Herrn Marquis de Montmorench, 
weldjer einen Theil von Oftindien gefehen hat, erfahren, daß die Einwohner biefes Lan⸗ 

. bes überhaupt dafür halten, daß der Sagu ein Erfrifchungsmittel fen, und daß fie glau« 
ben, Salep mache Hitze. Insgemein gebrauchen fie den Sagu für die Bruft, und den 
Salep für den Magen.  Gie machen ordentlicher Weife ihr Abendeffen daraus, weil 
es eine fehr leichte Nahrung ift, und meil in diefem Lande die Unverdaulichkeit des 

Abendejfens fehr gemein, und bie Berftopfungen dafelbft befonders ſchaͤdlich find. 


Der Gebraud des Sagu. 


Sen ich den Gebrauch des Saqu in Frankreich befannt gemacht babe, hat man 
mich oft gefraget, auf was für Art man denfelben zubereiten und gebrauchen 
müßte? und biefes verpflichtet mich, eine Erflärung davon zu geben, da ich in der Bes 
dertunſt von dem Sagubrobte handele. 


Will man alfo von dem nach Europa gebrachten Saqgu Gebrauch machen; fo 
muß man ihn vom Staube reinigen, und die Schalen abmachen, wie bey den finfen, 
wozu man die größten und weißeften Körner ausliefet.* Hierauf wäfcht man ihn im 
Waſſer, das aber nur lau feyn darf; denn wäre es gar zu warm, fo würde es die Ober» 
fläche des Saguförndyens erweichen, und der Staub würde ſich anhängen, 

Wenn 

Wenn der Sagu alt iſt fo kann man ihn Vapeda zur Leinwand, mie. in Europa ber 
nicht mehr zu der Papeda nehmen, meil die Stärke. Der Sagu aiebet durch das Ab» 
— ads dad Mus nicht dicke genug kochen fo wohl ald ber Reiß, ein Waſſer, 


durch welches man dem leinenen Zeuge Greife 
an bedienes fip auch in dieſem Rande der bepbringen kann. 
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Wenn man den Sagu kochen will, fo nimmt man z. E. einen göffel voll zu eis 
nem Pfunde warmen Waffer, d. i. zu einem halben Setier. In diefem läßt man 
Ihn bey einem gleich ftarken Feuer, das ihn aber nicht zum Gieden bringet, eine 
Stunde lang weichen. 


Nach dieſem vermehrt man das Feuer mehr und mehr, bis das Waffer zum 
Sieden fommt, und läßt ihn. eine halbe Stunde lang gelinde kochen. Binnen diefer 
halben Stunde zerbrüdet man ben Sagu mit einemtöffel, damit er fi in eine Art 
röthlicher Gallerte wohl aıflöfe. Um ihn völlig aufzulöfen, läßt man ihn durch einen 
Durchfchlag gehen, druͤckt ihm mit dem Ende des Löffels durch, und gießet nach und 
nach ſie dendes Waffer darauf. 


Endlich ſetzt man dieſen zergangenen und durchgeſchlagenen Sagu wieder an 
Feuer, und gießet immer nach und nach Milch darauf, mern man, ihn mit Milch eſſen 
will. Will man Milch darauf gießen, fo muß man weniger Waſſer zu feiner Zubes 
reitung nehmen, als wenn man ihn in Waffer gefoche effen will; ja man kann * 
ſogar in lauter Milch, ohne Waſſer, kochen. 


Man kann in den Sagu, wenn man ihn kochet, Zimmetrinde, Safran, ober 
überzuderte Eitronfchale hun, und wenn er gekocht bat, fo thut man, ehe man ihn ° 
noch vom Feuer nimmt, entroeber Zucker oder Honig hinein. Iſt er vom Feuer weg, 
und man will ihn effen, fo kann man ihn mit Drangenblüthwafler oder mit Roſenwaſſer 
würzen, welches alsdenn ſehr gut zum Sagu iſt, wenn man im Begriffe iſt, ihn — 
den Tiſch zu ſetzen. 


Man kann auch den Sagu in Ralbs + oder Hühnerbrühe, ober auch in gemeiner 
ganz neu gefochter Brühe, die noch warm ft, abfochen, Man fochet den Sagu in 
Brühe, wie man den Mudelgries ober den Reiß im Fette kochet. In diefer Brühe 
nun läßt man den Sagu eine halbe oder dreyviertel Stunden fochen, indem man ihn 
gelinde umruͤhret, und fiebende Brühe zugießet, die man immer bey der Hand — 
muß, um das, was eingekocht iſt, wieder zu erſetzen. 


Nachher hoͤret man mit dem Kochen auf, indem man das Feuer verringert, 
und man laͤßt es noch eine halbe Stunde bey einem gelinden Feuer ſtehen, ohne 
es umjurühren. 


Man macht auch den Saqu dicker ober dünner, tie es die Umſtaͤnde, ober 
die Nothwendigkeit, oder der Geſchmack derjenigen erſordert, fuͤr die man 
ihn zubereitet. 


Man 
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Man fann auf einmal eine Menge Sagu zubereiten, und ihn zu mehrern Mahl. 
zeiten aufpeben; fo wie man in einem einzigen Topfe Brühe bereitet, die man auf 
mehrmal zum Gebrauch nimmt. Diefen ſchon gefochten Sagu wärme man, menn 
man ihn gebraudyen will, auf, wie man bie Fleifhbrühen aufwärme; und der in Waſ⸗ 
‚fer gekochte Sagu ift fogar beffer, wenn er einige Zeit nad) feiner Zubereitung geftan« 
den hat, meldyes bey der Fleiſchbruͤhe nicht it. 


In denen Fällen, wo ich meinen Patienten ben Sagu kalt zu trinken befehle, 


. E. wenn die Fibern der innerlichen Geſaͤßgen durch die darinnen befindlichen Saͤfte 


gar zu ſchlaf geworden ſind; ſo gebe ich den Rath, etwas Wein darunter zu gießen, 
den man nach den Umftänden, in welchen man den Sagu gebraucht, und nach dem 
ZTemperamente und Geſchmacke des Patienten wählen kann. 


Ueberhaupt iſt der Sagu für fluͤßige Krankheiten gut; es mag ſich die Fluͤßig⸗ 
keit der Säfte zeigen, an welchem Theile des Körpers fie will, von der Bruſt an, wor⸗ 
aus manchmal die —— entſpringt, bis zu den N wo oft das Podagra ſei⸗ 
nen Urſprung nimmt. 


Der Sagu iſt, als Nahrungsmittel und Arzeneymittel Senat, ein Vers 
wahrungsmittel wider die Schwindfucht und das Podagra; gleichwie die Milch, wel⸗ 
he in dieſen beyden Krankheiten das allerbefte Mittel ift: aber nicht jedermann kann 
die Mitch vertragen, und jie läßt ſich auch nicht in allen Umftänden der Krankheiten 
anwenden; da ſich hingegen diefe Unbequemlichkeiten bey dem Sagu nicht finden, 


Ich habe Kranke gefehen, bie in ben legten Zügen lagen, und weder Mitch 
noch Fleiſchbruͤhe, noch das allerfeinfte Gelee vertragen fonnten, welche durch den Gas 
gu allein, der in Waffer abgefocht und ein en gezudert war, noch lange Zeit beym 
$eben erhalten worden find. 


Here Fitzes, des Herzogs von Orleans Medicus, bat mir und dem Herrn 
von Juſſieu gefagt, daß er feiner fehr beragten Frau Mutter welche große Bruſt ⸗ 
beſchwerung hatte, das Leben durch den Gebrauch des Sagu, von welchem er ihr alle 
Tage dreymal trinken laſſen, zwey Jahre verlaͤngert habe. 


Dieſer Arzneygelehrte bereitete denſelben auf folgende Art zu. Er ließ ihn in 
fiedenbes Waſſer fhütten, wo er eine halbe Stunde tiegen bleiben mußte; dann nahm 
er den Sagu mwieber heraus, that ihn in Fleiſchbruͤhe, und ließ ihn bey gelindem Feuer 
jmo Stunden lang ſieden. 


Ya a Brodt 


— 
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ie Pommes de terre und die Batates oder Patates find nicht einerley: es glau⸗ 

ben einige Perfonen ohne Grund, daß die Erdbirnen ausgeartete Bataten wäs 

ten; aber die Bataten und die Tartüffeln find Wurzeln von fehr verfchiedenen Pflans 

zen 76. Gie find beyde aus America nad Europa gefommen; die Erdbirnen foms 

men faft allenthalben fort, da hingegen die Bataten 77, wie es fcheinet, unter ben eurge 

päifchen $ändern nur in Spanien wachſen; bod) glaube ich, daß fie auch in Provence 
fortkommen würden, wenn man fie da anpflanzen wollte “. RN 


Es ſcheinet, als ob die Engelländer glaubten, fie baueten die Bataten an; es 
ſind aber nichts anders als Tartüffeln, die fie Bataten nennen, und in der That geras 
then die Tartüffeln in ihrer Inſel fehr wohl. 


Es giebt zum wenigften zwo Arten Tartüffeln; nämlich die rothen oder gräus 
lichen, welche tilasfarbe haben, und bie weißen (oder ftrohgelben). Die rothen und 
grauen find beffer als die weißen; indeffen ziehet man doch die weißen zur Schweine⸗ 
maft vor, weil man fie teigichter beiunden hat. Man läßt fie fieden, zerdruͤckt fie, 
und mifder ein wenig in darunter, um. fie dieſen Thieren zu freffen 


zu geben "*. 


Ueberhaupt find bie beften Erdbirnen diejenigen, welche am runbeften, 
am größten und hohl find, und bie, wenn man ie iffet, Leinen fcharfen Ge 


ſchmack haben 78, 


76 golanum tuberofum efeulentum C,B.inP, 

Patatas Anglorum : im $ranzöfifchen Pom- 
ame de terre. 

Die Pflanze, welche Erdbirnen giebt, kam 
in zwo Urren eingetbeilt werden; eine Art hat 
rothe, die andere weiße Blumen. 


77 Convolvulus Batatos dictus. Raji Hifl. 
Der Franzoſen Batate, und in verderbten 
Sprachgebrauch Patate. 

° Die Bataten vertragen zwar noch menis 
ger Kälte oder Froft, ald die Tartüffeln; fie 
affen fich aber im einer guten Bartenerde auch 
bey und anziehen und vermebren ſich, nie bie 
Tarrüffeln. Es iſt nur ſchwer dazu zu de: 
langen Ich batte noch vor.ein paar Fahren 
Baraten auf Engelland verfchrieden,, und fle 

ebörig characterifiret; befam aber anſtatt der 
Bataten, Tartüffeln. Die ehedem aus Ume: 


Man 


tica erhaltenen‘ Bataten haben mich davon 
uͤber zeuget, daß fie auch bep und bed Aubaues 
werth waͤren. 


»e Man fuͤttert die Schweine, die man das 
mit mäften will, anfänglich mit ungekochten 
gröblich jerffoßenen Tartüffeln, und wenn fie 
ihnen nicht mehr ſchmecken en, läßt man 
fie ihnen gekocht vorwerfen, am Ende der Mas 
fung aber etwas Gerſteuſchrot mit anmengen. 
Sie geben auch eine gute Maftung für Ganfe 
und Truthaͤhne, oder Puter ab, und zwar die 
rotben ſowohl, ald bie weißen, Bon ibrer 
Fortpflanzung verdienen des Herrn D. Gle⸗ 
ditſch Abhandlungen, Ip, I ©. 157. gelefen 
zu werden. D, &. 

78 Diefer beißende Geſchmack der Erbbirs 
nen, welcher etwas befonders ift, bat etwas 
von dem fiharfen Geſchmacke dies m . 
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Man kann nicht eher Brodt aus den Tartuͤffeln backen, als bis man ſie vor⸗ 
her in Waſſer gekocht, oder in der Aſche, oder in einen, Keſſel ohne Waſſer und wohl 
zugededt, bar röften laffen *. . 


Wenn die Tartüffeln oder Erbbirnen in bem trocknen Keſſel geröftet find, und 
man fie nachher zerquetſcht und waͤſcht; fo ſetzt ſich oben auf das Waſſer ein Del, wel⸗ 
ches man aber nicht antrifft, wenn man foldye Erdbirnen waͤſcht, die man in der Afche 
bat roͤſten laffen; denm diefes Del ift durch die Hige verjehret worden, welche daffelbe 
flüchtig macht: wenn man die Tarfüffeln aus der Afcye nimmt, in der man fie hat 
roͤſten laſſen, fo blühen fie oft fehr auf, 


Die ſchlechteſte Art ift die, daß man fie in Waffer kochet: werden fie aber tro⸗ 
en gekocht, und vornehmlich in der Afche geröftet, fo laffen fie ſich beffer effen. 


Nachdem man die Tartüffeln hat trocken kochen laffen, fo fchälet man fie, und - 


jerquetfchet fie noch, - wenn man Brodt daraus baden will. Macher gießet man eine 
mal nach dem andern Waffer darauf, und indem man fie fo zerweichet, fo feget ſich 
ein Bodenfag auf den Grund des Gefaͤßes. Diefer Sag ift ein Mehl, mit dem man 
Brodt baͤckt, indem man noch einmal fo viel Rocden » oder Weizenmehl darunter men⸗ 
get;. und diefer, Teig zum Tartüffelbrodte muß wenigfiens das dritte Theil Sauerteig 
befommen, it nun alles wohl durchknetet, fo läßt man ben Teig an einem warmen 
Orte aufgehen, ehe man bas Brodt baraus baͤckt. Hierbey iſt es nüglich, dasjenige 


ſich. Indeſſen darf man nicht befürchten, daß 
die Erdbirnen auch. die Eigenfchaft des Sola- 
num an fich baden. Das Bepfpicl der Caſſa⸗ 
ve, aus welcher man gutes Brodt macht, ob 
man es fchon aus der Manioe ziehet, deren 
Saft giftig iſt, verfichert und davon. Der 
Mobnfaamen bat die ſchlafmachende Kraft 
des Mobnes nicht an fich; man iffer ihn, man 
iebet ein Del daraus, daß man mie bad 
aumoͤl zum Sallat nimmt; es bat aber kei⸗ 
ne fchlafmachende Kraft. Die Alten uber: 
— ihre Speiſen mit Mohnſaamen und 
eſam. 


Indeſſen muß ich hier anmerken, daß ich 
Beobachtet babe, daß die Erdbirnen alten Leu: 
. gen niche mob! bekommen, weil fie mebr träge 
ald munter machen; die muntermachenden 
urzelgemächfe , als Rettidgen, Ruben, und 
Stedrüben bekommen alten, Perfonen befler, 


Ya 2 nachzule⸗ 
als deren weniges kaltes und ſcharfes Blut 


Scorbut geneigt iſt. Im Gegentheile 


ind die Erbbirnen den jungen keuten zutrag⸗ 
lich, deren Hige man mäßigen, und ihren Körs 
pern nahrhafte Speiſe geben muß. 


* Dan Fann auch von ungelochten Tartuͤf⸗ 
feln Mebl machen; und es zum Brodt, Bıfauit, 
Eonfituren x. brauchen. Wenn die Schaͤlen 
abgemacht find, reibt man fie Klar, gießt kalt 
Waſſer darauf, läßt es einen Tag ſtehen; 
dann gießt man es ab und wieder frifches dar» 


auf welches erlichemal wiederholt wird, biß 


dad Waſſer keine Farbe von den Tartuͤffeln 
mebr annimmt. Hernach wird die Maffe im 
ein Fuch gerban , und fo angeftellet, daß alles 
Maffer davon ablaufen kann. Wenn dad ges 
fcheben ift, wird fie, wie die Stärke vom Wei⸗ 
zen zum Trocknen aufgefteller, geflogen oder 
gemahlen. D. S. 


* 


J 
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nachzuleſen, was im Vorhergehenden von der Bereitung bes Eiche· und Kaftanien, 
brodtes gefagt worden ift. 


Im Jahre 1761 hat Herr Faiguet der Afademie ein Brodt vorgelegt, das er 
aus einem Theile Weizen, einem Theile Roden, und einem Theile Tartüffelmeple gebas 
den. : Es war ziemlich gut aufgegangen, von angenehmen Gefchmade, und in Anfes 
hung feiner Feftigkeit und Farbe von dem Brodte, das halb aus Weizen und halb aus 
Rockenmehle gebaden ift, wenig unterfchieden. 


Die Commiffarien der Afabemie thaten den Bericht, daß diefe Erfindung vere 
diente gebilliget zu werden; fie urteilten, daß die Abficht des Herrn Faiguet das 
Burch erreicht werden fönne, daß dem Mangel des Getreydes in theuren Zeiten zum 
Theil damit abgeholfen werden fönnte, dag man aber aufer diefen wenig Gebrauch) 
davon machen würde, weil zur Zubereitung ber dazu erforderlichen Tartüffeln zu viele 
Arbeit erfordert würde. 


Herr Faiguet bat die Verfertigung dieſes Brodtes feitbem noch mehr ver, 
beffert;. er hat mir die Verfahrungsart dabey mitgerheilet, und ich habe mit ihm die 
Probe davon gemacht. Wir nahmen zwey Pfund Sauerteig von Rodenmehle, zwey 
Pfund Tartüffelteig und Teig von der Paftinacwurzel (Panais); zu biefen thaten wir 
3 Pfund Weizenmehl, 


Herr Faiguet läßt den Sauerteig von Rocken in einer Chopine Waffer ein, 
weichen; dann mifchet er geſchwind Wiehl darunter, und nachdem er die in Waffer ge» 
Eochten, und durch einen Durchfchlag gefchlagenen Tartüffeln und Paftinacwurzein hin 
jugerhan hatte, Fnetete er alles wohl mit einander durch, und wirfte ein Brodt dar 
aus, das im Teige 54 Pfund, und als es aus dem Dfen fam, vier Pfund wog. 


Man muß die zerquetfchten Tartüffeln und Paftinacwurzeln durch einen Durchs 
ſchlag gehen laſſen; fonft würde das Brodt Zafern von ber Paflinacwurzel und ſchwar⸗ 
je Flecken von den Tartüffeln, wenn man fie nänflich nicht gefchälet hätte, befommen. 


Diefes Brodt iſt mir fehr gut vorgefommen; aber meinen Gedanfen nach würs 
de es für die Armen zu teuer feyn, und in Hungersnoth den Mangel des Getreydes 
nicht hinlänglich erfegen *. Indeſſen ift es gut, daß man dergleichen Verſuche made, 

um 


In Teutſchland iſt bad — — in theuer: es iſt woblfeiler, als pures Rocken⸗ 
vielen Gegenden ſehr gemein, auch in dem letz· brodt. Nur ben Beckern iſt nicht zu geſtatten, 
sen Kriege der Hungersnoth wirklich durch dies daß fie Tartüffelmebl unter Betreydemebl mis 
fe febr müßliche Frucht abgebolfen worden. ſchen, und das daraus nebadene Brodt ale 
Das Tartuͤffelbr odt ift für die Armen niche zu Brodt von Berrepdemeble verkaufen: und ed 


bat 
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um bie Nahrungsmittel der Menfchen zu vermehren. Ein Verlangen der menſchlichen 
Geſellſchaft wüglich zu feyn, welches dem Herrn Faiguet eigen iſt, bat ihn. angetriee 
ben, allerley muͤhſame Erfindungen zu machen, die auf diefen Endzweck Beziehung 
haben. Er hat einen Backofen, der ſich forttragen läßt, erfunden, deffen Befchreis 
„ bung und Gebrauch weiter unten in biefem Werke angeführt werden wird, 
©. Tab. V. und IX. 


Das Brodt von Caffave, 


enn man die Art und Weife, das Caffavebrodt zuzubereiten, lernen will, fo muß 
man erſtlich die umftändliche Erflärung nachlefen, die in der, Mürlerfunft, in 
der ısten Anmerkung, ©. 178. von der Zubereitung der Caſſave gegeben worben iſt. 


Die Americaner bedienen fih, zur Berfertigung dieſes Brodtes, Platten , die 
von Eifen oder gebrannten Ziegeln, ober Steinen find, und ordentlicher Weife 18 Zoll 
im Durchfchnitte haben, 

Diefe Platten läßt man fo heiß werden, daß man den Finger nicht lange dar 
auf halten kann, ohne ſich zu verbrennen: hernach legt man auf jede Platte fo viel 
Eaffave, als man in beyden Händen halten fann, und druͤckt diefelbe mit einem breiten 
Brerchen (Palette) gleich hoch ſo, daß ſie auf der Platte etwas hoͤher als ein 
Zoll lieget. 

Mit eben dieſem Bretchen druͤckt man die kleinen Huͤgelgen, welche ſich auf der 
Caſſave, wenn ſie auf dem Feuer — des Backens einen Broden macht, er 
heben, nieder. 

Vermuthet man nun, daß die Caſſave auf der untern Seite genug auegeba» 

en iftz fo verfichert man fich deffen, indem man mit dem Bretgen der Caſſave ein 
wenig am Rande aufhebet: fieht man, daß fie eine rorhgelbe Farbe hat, fo drehet 
man bie untere Seite zu oberft, indem man mit dem Bretgen zwiſchen die Platte und 
das Brodt fähret, und bie andere Hand ganz fachte auf die obere Seite legt. Hat 
man es auf diefe Art umgedrehet, fo ift nur ein Augenbuc noͤthig, um auf dewans 
dern Seite eben fo auszubaden, 

Man kan auch aus der Caſſave Schifzwieback machen, * man Brodt aus 
denfelben macht ;- deſſen man fich faft in ganz America, wie in Europa bes Brodtes 
von Getreyde, bedienet. 

Aa 3 rn Das 


bat ſolches nicht allein zu dem Reſponſo, das in ber braunſchweigiſchen Beckerordnung, in 
von dieſer Sache in den fränfiihen Samm⸗ den braunſchweigiſchen Umeigen von 1759, 
funaen auf der Raturfebre, ıc. Fb IV. E. 165. Gt. 102. Anlaß gegeben. D. ©. 

befindlich ift; fonderm auch zu dem Verbothe 
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Das Commißbrodt. 


gen einer Abhanbfung von der Beckerkunſt muß von allen Arten bes Brodtes geredet 
werden; es iſt aber noch übrig, daß ich Die Verfertigung des Commißbrodtes 
und des Zwiebades erkläre. 


Durch} Commißbrodt (Pain de munition) verftehet man das Brodt für die 
Soldaten, welches aus dem ganzen Mehle und den Kleyen zuſammen genonmen ges 
baden wird, und das die Griechen aursmugos nennen. Cicero nenne dieß aus 
Mehl und Kleyen gebakene Brodt Cibarius panis. Wenn Eommißmehl gemahlen 
wird, fo muß man die I) üble mehr zuſammen laſſen, damit die Kleyen in — 
Staub, wie Mehl, verwandelt werden. 


In Frankreich nimmt man zum Commißbrodte zwo Drittheile Weizen und ein 
Drittheil Rocken, und nennet dieß vermiſchte RE aus Weisen und Rocken 
Mangkorn (Meteil). 


In Holland und dem größten Theile von Teutfchland hät man das Commiß- 
brodt nur aus Rockenmehl und Rodenfiegen *. Das Gefindebrodt auf gewiſſen Lands 
gütern ift ebenfalls aus vermengten Meble und Kleyen von Rocken gebaden, 


“ j 

Gleichwie in denen Ländern, wo fein Weisen mächft, das Commißbrobt nur 

aus. Rocken gebaden wird; eben fo wird baffelbe in foldhen fändern, wo fein Koden 

iſt, z. E. in Stalien aus lauter Weizen gebafen; eine Mundportion aber ift in ra» 

lien kleiner als in Frankreich, und ein italienifdyer Soldat befommt weniger * als 
ein franzoͤſiſcher. 

Im Jahre 1727 that man der Regierung ben Vorſchlag ‚ das Commißniehl 

ausbeuteln zu laſſen: der Urheber diefes Anſchlages verficherte, daß wenn man von 


einem Sacke Mehl von 200 Pfunden, zehn Pfund Kieyen wegnaͤhme, dieſer Sad 
mehr Brobrportionen und befferes Brodt geben wuͤrde. 


Der Verſuch, den man damit machte, gelung nicht. Man that hernach ber - 
Regierung im Jahre 1764 dieſen Vorſchlag, das Commißmehl beuteln zu laffen, noch 
einmal, er wurde aber nicht angenommen, Die Kömer und Griechen haben zu allen 
Zeiten den Gebraud) gehabt, und heut zu Tage haben ihn noch) alle Völker, daß fie. 
das Commißmehl nicht ausbeuteln, Es muß auch alfo fern; denn fonft- würde ein 
größerer Misbrauch daraus entjichen, z. E. daß der Gries, welches der befte Theil des 

Mehles 


Das iſt in Teutſchland nicht durchgebends einerley. Bey einigen Arm 
von den Klepen abgezogen, bey andern bleibt alles bepſammen. > 38 een wird etwas 
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Mehles ift, mit den Kleyen weggenommen würde: und zudem find auch die Kleyen 
bey dem Brodtbacken nicht fo ſchaͤdlich, als man glaubt; ja fie find ſogar in gewiſſer 
Abficht gut; fie haben die Eigenfchaften am ſich, die fchlechte Güte des ausgewachſe⸗ 
nen Rockens, oder Mutterforns, meldyes fo ungefund ift, zu verbeffern; wie folches 
Herr Salerne, ein Arznengeleprter in Orleans, durch Verſuche bewiefen, die er 
ber Akademie in einer Abhandlung über den ausgewachfenen Rocken vorgeleget bat. 


Das Gewicht ‚eines: Sackes Getreyde zu Commißbredte macht 202 Pfund, 
nämlich zwey Pfund, die der. Sad an fich felber, und 200 Pfund, bie das Oe— 
treyde ‚beträgt, 

Jeder Saft Commißmehl häft auch 202 Pfund, oder zoo Pfund an Mehle 
und Kleven, Dieffeits der $oire beträgt ein Sad in Körnern 202 Pfund, und in 
Mehle 200 Pfund, ausgenommen in Arteis, wo ein Sack, naͤmlich den Sad dazu 
‚ gerechnet, in Körnern 1513 Pfund, und in Mehle 150 Pfund beträgt. 


Jenſeit der $oire rechnet man einen Sat Getrende nebft dem Sade zu 
1263 Pfund und einen Sat Mehl, die Schwere des Sacks ebenfalls mit gerechnet, 
ju 125 Pfund, — 
Zu 200 Pfund Commißmehl nimmt man zı5 Pfund Waſſer; und bekommt 
alfo 315 Pfund Teig, aus dem man go Commißbrodte, jedes zu zwo Mundpors 
tionen baͤckt 79, " i 


Die trägt zufammen 180 Portionen aus 8°, jebe zu 28 Urgen gerechner: iſt 
das Brods gebaden und wieder kalt geworden, fo wäget jede Portion nur 24 Unzen, 
und folglich find von den 115 Pfund Waffers nur 70 Pfund im Brodte geblieben, und 
45 Piund davon durch das Backen verloren gegangen, naͤmlich acht Unzen Waffer von 
jedem Commißbrobte: denn ein Commißbrodt wägt im Teige 56 Unzen oder 34 Pfund, 
und.nachdem es ausgebaden und abgefühler ift, waͤgt es nur 48 Amen ober 


drey Pfund *, ' 


79 Diefi kommt, beymabde mit der Gewohn⸗ 
heit der Römer, gu Folae ber Nachrichten des 
Plinios im ıgtem Buch, Cap- 7. übereim, da er 
fagt: ed iſt eine ausgemachte Sache, daß zum 
Eommißbrodre allegeit + Wafler und % Ge: 
treyde kommt. Lex certa naturae, ut in quo- 
eunıque genere pani militari tertia portio aquae 
ad grani pondus aceedat, 

so geut zu Tage kann man bierans wenig: 
flend 200 Portionen gut Brodt bastın. 


Zu 

* A KIEL, Theile meiner erften Sammlung 
dconomifher Schriften, iſt S. 237. die Bes 
rechnung der Portionen nach dem fün. preußis 
ſchen Fuße — rg Nach der Berfaffung 
Bes kön. preußiiden Proviantivefend muß ein 
Commißbrodt von drey Portionen ſechs Pfund 
halten, wozu dem Becker eine Metze Mebt, 
berfiniich Maaß, oder am Gewichte vier Piund, 
22 Loth gegeben wird. Da das Commißmebl 
aicht gebeutelt wird, fo muß des Müller das 
ganjt 
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Zu einem drenpfündigen Commißbrobte werben 34 Pfund Teig genommen, 
Man machet die Brodte heuf zu Tage runde und platt ehemals hielten fie 8 Zell im 
Durchſchnitte; heut zu Tage aber macht man fie 10 Zoll, und fie werben alfo platter, 
und befommen mehr Rinde, als wenn fie hoch wären. Sie trodnen beffer aus, weil 
fie ebener find; fie ſind beffer, weil fie ſchaͤrfer ausgebaden werden, und laffen ſich befr 
fer aufheben. Sind fie hingegen mehr Eugelrund, fo haben fie mehr Grume, und find 
inwendig nicht genug. ausgebaden. j 


Gefegt man habe einen Sack Weizen von 200 Pfund, und ber Septier fofle 
9 fiores, wie zur Zeit des Herrn Düpres von Aulnay, melder ihn in feiner Ab» 


handlung vom Unterhalte der Milig, im Jahre 1744. fo hoch angerechnet hat; fo tras 
gen 3 davon ſechs Livres aus. 


Geſetzt auch, ein Sack Roden von dem nämlichen Gerichte koſte nur 4 Livres, 
-10 Sous, fo beträgt das dritte Theil ı Livre 10 Sous. 


| Folglich kommt ein Saft Mangforn zum Commißbrobte 7 Livres 10 Sous, 
woraus 180 Portionen Commißbrodt, jede zu 14 Pfund gebaden werben. 





Zu jeder Portion, deren 180 aus einem Sacke gebafen werden . Ungen, 
beträgt das Mehl ⸗ ⸗ ⸗ 17% 
Das Waſſer . » . . 108 
Der ganze Teig wägt alfo . 28-5 
Fa: Unjen. 
an Mehle * . 173 
Iſt e⸗ gebacken, ſo bleiben Bafler : , 6; 
Das Waffer, fo alsdenn, wenn es ſchon aus bem Ofen iſt, 
noch verfliegt, beträgt . s 5 4 
Das Gewicht einer Portion ift alfo P) : pi 24 


Auf folhe Art befommt ein Soldat außer bem Fleiſche und dem Weine, täge 

fich eine Portion Brodt von r# Pfunde. Einem Gefangenen giebt man in allen des 
Tages nicht mehr zu feinem Unterhalte, als ı% Pfund Brodt, der Arbeiter auf dem 
. Felde 

gan Gewicht dei Kornd, bis auf 23 Pfund und länglicht gemacht; weil auf dieſe Art dag 


baang von ı Berl. Scheffel liefern. Diefe Backen; beffer; ald menn bie Brodie 
Brodte werden a und 2 zuſammen gedruckt, gefördert werben Bann. D. S. — 
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Selbe aber hat nicht beftändig ſo viel, und insgeniein nicht ß gutes Brodt, als 
der Soldat, 


Vorigo rechnet man jedes dreypfuͤndlge Commißbrodt von 2 Portlonen 24 Des 
niers, und alfo jedes Pfund 8 Denis; meldyes täglich, nach dieſer Rechnung, einen 
Su beträgt, ‚ 

Wenn der Sat Mangforn ju 200 Pfund am Gerichte gerechnet, 17 Liores 
und 10 Sous, und bie Unterhaltung der Garnifon 4 Livres 10 Sous beträgt, fo macht 
dieß zuſammen 22 Livres aus. Dieſe 22 Livres auf 180 Portionen — kommt 
auf jede 294 Deniers. | | | 


. Ein Eavallerift befomme täglich, außer 2 Pfund Fleiſch und.ı$ Pinte Wein, 


noch 2 Pfund 2 Unzen Brodt, wenn er auf dem Marſche iſt. Es iſt alfo nicht zu ver⸗ 


“ „wundern, daß der fandmann, wenn er das Golbatenleben gewohnt iſt ſich nicht * 


nach dem Sandleben und ber ſchweren Feldarbeit ſehnet. 


Die Portion jedes Soldatens in dem Invalidenhauſ⸗ trägt 14 Pfund * 
Brodt aus, das von lauter gebeutelten Weizen gemacht, wohl ausgewirft, und ausge» 
baden iſt. In Italien ift dag Commißbrodt auch von Weijen, wie ich oben erinnert 
babe, die Portion beträgt aber nur 20 Unzen, oder 5 Viertelpfund. 


Zu Anfange der Regierung Ludwigs des XV. im Jahre 1719. vergrößerte 
man die Mundportignien der Soldaten bis auf 28 Unzen ausgebadenes und ausgefühl« 
tes Brodtz man vermehrte auch die Portion Zwieback nach eben dieſem Verhaͤltniß. 
Seit der Zeit hat man eingeſehen, was dieß für Nachtheil nach ſich ziehet, und iſt ges 
nöthiget werden, die Portion nad) dem vorigen Gewichte wieder einzuführen; demnach 


bat diefelbe mit großer Borficht auf 24 Ungen wieder herabgefegt werben müffen, und _ 


erſt im Jahre 1731, ift man durch einen Befehl vom zoten May unter dem Minifter 
und Cardinal Fleuri, damit zu Stande gekommen. 


Woan ber Feldzug zu Ende gehet, und noch Vorrath von — — 
iſt, ſo giebt man den Soldaten auf 3 Tage 2 Portionen Brodt und eine Portion Zwie⸗ 
bad: 2 Portionen Brodt halten am Gewichte eben fo viel als 3 Portionen Zwiebad, 
und folglich ift der Zwieback beffer zum Aufheben und ber Armee — er iſt 
aber auch viel theuerer. 


In dem Artikel von den Defen wird man ſehen, wie ein Daten zum Come 


mißbrodte und Commißzwiebact gebauet werben muß, 
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Der Zwieback. 
an hat von je her Brodt gebacken, welches ſich auf langen Reiſen zur See, in 


Feldzuͤgen und vornehmlich bey Belagerungen gut aufbehalten ließe. 


Zur Zeit 


des Plinius gab es eine Art von Schiffbroͤdte, welches austrocknete, ohne zu ſchim⸗ 


meln; und von dieſem Schriftſteller Panis nauticus genannt wird. 


nennen den Zwieback disPSos. 


Die Griechen 


Der Zwiebaf wird aus Weisenmehle gemacht, von dem man ben ganzen Gries 


und die Kleyen abgefondert hat; fo daß miair von einem Sade 


160 Pfund Mehl zum Zwiebade nimmt. 


von 200 Pfund nur 


Unter diefe 160 Pfund Mehl nimmt man, wenn man es Fnetet, 46 Pfund | 


Waſſer; 


und bekommt davon 200 Pfund Teig, aus dem man, wie der Verfaſſer der 


Berechnung des Unterhaltes der Militz (Torif des Subfiflances militatres) anfühe- 


ret, nur 1334 Portionen Zwieback, jede zu 24 Unzen baͤckt; die aber, nach dem ſie 


* Hier iſt unter dem Zwieback zweymal ges 
backenes Brodt zu verſtehen, das in Frank⸗ 
reich nur aus 
aber mehr aus Rocken-⸗ als Weigenmeble, vor: 
nehmlich zum Dienſte der Armeen und des 
Schiffsvolkes, ‚verfertiget mird- Unſere Be: 
der machen auch eine Art von Buttergeba— 
ckens in Keinen Stũckchen auf den Kauf, dag, 
weıl ed auch zweymal gebacken wird, ‚eben bier 
fen Namen führe. Ohne Butter wird ber: 
gleiden Heiner Zwieback ordentlicher Weife 
bey ung nicht gemacht, ed müßte denn feun, 
daß er beſonders befteller wuͤrde Man pfle: 
get dieſes bisweilen für die Papanepen zu 
thun, und daber bat er den Namen Papageyen⸗ 
zwieback bekommen. Die Urfache davon ıfl, 
meil man glaubt, daß diefen ſchoͤnen Vögeln 
von Buttergebadend die Federn augfirlen: 
allein, ed baben viele folche Vögel Burterbres 
zeln und dergleichen zu ibrem Futter befom- 
wien, ohne daß diefe Wirkung ware verfpübret 
worden Der Zwieback wird folgender Geſtalt 
verfertiget. Man nimmt z. E zum Hefen: 
ſtuͤcke ein halb Nößel gute Weifbierbefen, und 
ein Roͤßel lauliche Mitch, nach leipziger Maafe, 
melde binnen 2 bis 24 Gtunden, feine Reife 
befomme Alsdenn thut man eine Mandel 
Eyer, ein Pfund zerlaffene, Schmelzbutter; 


eizenmeble, in Teutſchland 


aug 
FE bem 


reichlich germogen, und Zucker, böchftend 1%, 
— zu dieſer Maffe; melche zu einem feſten 

ige gemacht, und gut burchgearbeitet wer⸗ 
den muß. Hiernaͤchſt wird der Teig in die 

vme gebracht, die ber Zwieback befommen 
ofl, nnd auf Bleche geſetzt. Innerbalb-einer 
halben bis dreyviertel Stunden befemmt er 
feine gebörige Sabre. Man giebt dem Teige 


theils eine runde, theils eine länglichte Forme. 


Bey diefer wird eine fogenannte Länge vom 
Teige gemacht, diefelbe etwas breit gedruckt, 
und abaebacten, alädenn‘, wenn fie verfüble 
ift, in gleiche, Stuͤcken zerſchnitten, und zung 
andernmale in den Dfen gefchoben, und darin⸗ 
ne geröftet, oder, nach dem gebräuchlichen 
Kunftworte, abgetrocknet. Bey dem Zwie⸗ 


backe dem man eine runde Korme geben will, 


wird obngefebr 3 Loch ei ag We 
der Hand aus einander getbeilt, ausgewürkt, 
etwas breit gedruckt, und übereinander nelcgt. 
Wenn er fine Bahre bat, wird: auf'gleiche 
Ars, wie bey vorigem, damit verfabren; er 
wird nämlich abatbadten, und wenn er vers» 
kühlt ift, zum andernmale abgetrocknet. Der 
Ofen muß zum Zwiebacke nicht zu heiß ſeyn, 
werl der Zucker, von welchem er braun wird, 
font verurfachet, daß er ſchwarz mürbe, 
Dan kann Klar geriebene Citronenſchale, 2 
ni 
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bem Dfen fommt, nur 18 Unzen waͤgen darf, weil 40 Pfund’ Waffer ausbünften *: 
ja, wie diefer Schriftfteller-fagt, fo duͤnſtet auch die natürliche Feuchtigkeit des Mebles, 
da er auf jeben Sad 9 bis 10 Pfund rechnet, aus; folglich baͤcket man aus 160 Pfund 
Mehl und 40 Pfund Wafler nur 156 Pfund-Zwiebad, undauf diefe Art wird die Eins 
- buße an dem Commißzwiebacke % höher geſchaͤtzet, als bey den italienifchen. Nudeln, 
bey denen man eben fo viel am Gewichte wieder befomme, als man Nudelgries dazu 
genommen hat, und keinen andern Abgang, auch wenn fie auggetrodnet find, verfpühe 
ret, als den Abgang des Gewichtes des zum Kneten genommenen Waſſers. 


Der Zwieback, deſſen mam ſich als Ptoviant zu Sande bedienet, darf nicht ſo 
ſcharf gebacken ſeyn, ale: der Schiff wieback, und man befommt aus 200 Pfuiid Mehr 
fe; 14% Portionen dergleichen Zwieback/ jede Portion zu 18 Unzen gerechnet; oder deut⸗ 
nhe zu reden, man muß dieſen Zwieback zwar faſt eben ſo lange Zeit im Ofen laſſen, 

man kann aber mehr Waſſer zum Einkneten nehmen. Ordentlicher Weiſe laͤßt man 
den Zwieback 2 Stunden im Ofen: der Oſen aber muß ſchaͤrfer geheitzt werden, als 
zum Brodthacken; denn je weniger man Waffen zw einem- Teige nimmt, um deſto 
ſchwerer baͤckt er qus: brigens muß auch der ——— mehr ausgebacken ſeyn, 
als das Brodt. 


Hat man auf ſolche Art verfahren, fo kann man ben Zwieback in wohl vers 
wahrten Kiften an eineng trocknen Orte über ein Jahr erhalten, ohne daß er ver- 
dirbt; indeſſen verlieree er .. das Alter * an rar TIER und an 
— Gice 


* 
Mehl länger trocknen muß, ehe es in bie Faͤſ⸗ 


3 ! 5 — 


Anis hinein thun: einige thun * Mandeln, 
Zimmt und Kardemomen hinein. Er kann, 
wenn er von Wuͤrmern befreyet bleibet, Jahr 
und Tag aufbehalten werden. Die wegen die⸗ 
fer Art von Zwiebacke beruͤhmteſten Städte 
biefer Lande find, außer Drefden und Leipzig, 
Weißenfels, Torgau und Merſebutg Der 
MWeißenfelfiihe und. Torganifihe, welcher in 
dunnen Scheibehen beſtehet, und von der Cis 
trone einen angenehmen Geſchmack bat, wird 
auch auswarts verfender: wiewobl auch 
bier heißen kann: de guftu non eft difputan- 
dumm; D. * 


Es darf ya Proviantkorn RR menn 
er zur Müble geliefert. wird, angefeuchtet wer 
den; weil dadurch verurfacht wird, daß das 


fer eingetreten werden fann, und wenn ed ver: 
baten werden fol, fo mürde der Becker von 
ſolchem feuchten Mehle niche jo viel Brodre 
liefern können, ald gefordert werden. 'D. S. 


* Dergleihen Verrechnungen find ben 
Proviantcommiffarien vorrbeilhaft, und gerei> 
chen ber Nation zum Schad en. 


3wieback von Rocken mehle der vor jcbn 
Jahren fuͤr die — preußiſche Armee 
ebacken, und ſo lange aufbebalten worden, 
* an ſeiner Guͤte, auch am Geruche nichts 
verloren; wovon ich Proben vorlegen Fann. 
Der Geruch Halt fich niche allein in-gefäuer: 


scan Bredte, und’ folglich auch dergleichen 
Zwiebacke 
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Zu dem Zwieback darf man nicht fo jungen Sauer nehmen, als zum Brodeei 
Henn der erfte Schuß fertig gemacht iſt, fo muß-man einen völlig fertigen Sauer le⸗ 
‚gen, um denjenigen wieder zu erfeßen, ben man verbraucht hat; eben fo fährt man fort, 
bis zu Ende der Arbeit, und nimmt bey jedem Schuffe in Acht, daß man ſich desjenigen 
Sauers, der, wie Herr Duͤpree von Aulnay fagt, zu allererft gelegt ‚worden 
ift, bedienet. 

Der Teig zum Zwiebac wird fefter geführet, als ber zum Ba man 
aimmt auch zum Einfneten bes Zwiebades wärmer Waffer, und das aus eben ber Lira 
fache, aus weicher man zum italienifchen Nudeln märmer Waffer nimmt. Warmes 

Waſſer macht, daß der Teig und das Brod mehr austrodnen, und fich längere Zeit gut 
halten, ohne zu verderben; das Brodt davon ift aber nicht fo friſch: denn, wie ich er⸗ 
klaͤrt habe, hält fi) das Brodt deſto friſcher, je mehr und fälter nei dazu — 
men wird. 


Zu einem feften Teige wird mehr Arbeit und Kräfte erforder. Man. — 
auch zu dem Zwieback eine Stunde mehr Zeit nehmen, als zu dem Commißbrodte, und 
das fo wohl bey dem Einkneten, als bey dem Backen, und jeder Schuß giebt nur etwa 
240 Portionen. Zur Berfertigung bes Zwiebacks nimmt man bie gefchidteften und 
ſtaͤrkſten Beckerpurſche, weil er ſchwerer zu machen ift, als das Brobt, 


Hat man den Teig zum Zwiebade recht derb gefnetet, fo muß man ein Treis 
beholz (Rouleau) haben, um ihn nieder zu druͤcken, um indem man ihn platt machet, bie 
Form zu geben, welche der Zwieback haben foll, nämlich 24 bis 27 Zoll im Umfange, 
oder 8 bis 9 Zoll im Durchfchnitte, und ı5 big 16 Unien in der Dide, Diefe Form 
muß man dem Zwiebade geben, ehe man ihn auf die Bretgen legt, auf denen er aufs 
sehen foll. Jeder Zwieback muß eine Portion halten. 

Hat man dem Zwiebacke die gehörige Form gegeben, fo fegt man ihn auf Bres 


ver; das Eommißbrodt hingegen legt man auf Brodttuͤcher, damit es feine Zurich, 
tung erlange. 


Man muß den Zwiebach, ſo wie das Suppenbrodt, gleich vorher, ehe man es 
in den Backofen fihlebet, zerftechen, um zu verhindern, daß er, weil er platt und mehr 
ausgebaden fenn foll, fi) in dem Dfen nicht bläuftere (bourſouffler). Hierzu bes 
dient man ſich einer Art von fünf bis fechszadichter eiferner Gabel (Piquoir), die 
befonders dazu gemacht iſt. 

Außer 
Zwiebacke fänger; als im gebefeten, ſondern bieles auf ben Becker am, daß er ihn * abs 
es dauert auch länger. Es kommt aber dabey zutrocknen, ſich angelegen fepn laͤſſct. D- 
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Außer ben 142 oder 1335 Portionen Zwieback von jedem Sacke gebeutelten 
Mehle ziehen auch noch die Becker, die Wapferträger und Holzhadter ihr Brodt dar⸗ 
aus; und fie haben daffelbe auch, wenn fie von einem Sade Mehl 180 Portionen Com⸗ 
mißbrode liefern muͤſſen. Ei , j wur 


1 Es ift ein großes Verſehen, daß man ben Gries aus dem: Mehle zieher, ehe 
man Ziwiebad daraus bädt: man follte verordnen, daß dieſer Gries, nachdem man 
Bie Kleyen davon gefichtet hätte, wieder mit dem Mehle vermifcht würde. - Der Gries. 
iſt ein erftaunender Mugen für die. Proviantmeifter ; und es ift ein Handwerksvortheil, 
ben man nicht fennet, ben man aber.aus der Muͤllerkunſt, die vor der Beckerkunſt vors 
bergebet, lernen Bann... , 2 k 


Ich muß noch bemerken, daß man file, den Sad zum Zwiebacke noch 2 Livres 

10 Gous mehr Beckerlohn, als für den Sad. Commißbrodt bezahle, weil diefes Mehl 

befonders durchbeutelt, und ſchaͤrſer gebacfen werben muß *. Wenigſtens follte der 

Gries und Die Kleyen zur Erſetzung diefes höhern Preifes zurüct genommen werben, 

ch halte es fir meine Schuldigkeit, diefes ju fagen; ich wuͤnſche, nuͤtlich zu feyn, ohne 
manden ju ſchaden. &. die 64te Anmerkung. - 


In den Norbländern giebt es Nationen, welche eine Art Zwieback zu ihrem 
Unterhalte gebrauchen, welcher unfern Suppenbrodte gleich fommer: fie ſchieben ihr 
Brodt noch einmal in den heißen Ofen, und heben es alsdenn angereihet ‚auf den Bo⸗ 
ben auf; überhaupt erhält ſich alles beffer in der Kälte als in der Wärme. Herr 
Ronnom, Ffönigliher polniſcher Seibarzt, und Herr Junker fagen, daß man in 
Norwegen Brodt macht; ' das 40 fahre lang dauett. 


Das Backen ded Brodtes, _ 


fich find wir bis zu der legten Sache, die zum Brodte erforbert wirb, nämlich 

bis zum Baden gefommen. Die Verwandlung der Körner in Mehl durch das 
Mahlen, die Verbindung des Mehls mit Waffer in Teig durch das Kneten, und bie 
Gaͤhrung des Teiges durch Hülfe des Sauerteiges find nöthige Zubereitungen zur Vers 
fertigung des Brodtes; es muß aber noch ein wefentliches Stuͤck dazu fommen, naͤm⸗ 
lich, daß es durch das Barden in dem. Ofen völlig fertig und zu feiner Vollkom⸗ 
menbeit gebracht werbe, > — 38 


IE 5 Dee Bey 
" Yuch weil der Zwieback zieymal in den Ofen geſchoben werden muf. D. S. 
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Ben ber Gaͤhrung des Teiges ft das Waſſer die vornehmſte, oder die Haupt⸗ 
urſache, und bey dem Backen wirket das Feuer zuerſt in der Verbindung mit dem 
Waſſer, um dem Teige feine völlige Zurichtung zu geben; wie die Reife der Frucht, 
durch die von der Sonnenhitze belebte Gaͤhrung, zu Stande gebracht wird... 4 


Hernach geſchiehet das Baden des Brodtes eingig ind allein: dirch die Hitze 
des Feuers, welches dem Brodte dei ihm eigenen guten Geſchmack giebt; fo wie die 
Hitze der Gaͤhrung — dem Teige einen fäuerlichen geifigen —— 
gegeben hat. a w 
2 Bey ber Gäßrung‘ de⸗ Teiges wirkt das Waſſet Hui auf ben Faisigen, 
dann auf den irdifchen, und endlich auf den öfichten Theil des Mehles: bey dem Bar 
Een bes Brodtes aber wirket das Feuer erft auf den ee dean pen ben — und 
nn ee den falzigen Theit des Teiges. 


Um das Brodt voͤllig fertig zu mädchen, muf m man, 1 die Gahrung des Teigeg 
endlich durch das Baden ‚aufhalten, welches den Teig noch feiner machet, aber auf eine 
andere Art, als die Gährung in dem Mehle und die Zermahlung ds, Re 
gethan ‚hatte, 


Würde die Zermahlung des Getreydes fortgefeßt, ſo würde das’ Mehl endlich 
in Staub aufgeloͤſet werden, wie ich bereits im Vorfergependen erflärt Habe: dauer⸗ 
te die Gaͤhrung fort, fo würde der Teig-verdorben werden ; fo wie das Brodt derbrens 
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nen wuͤrde, mern man nicht ebenfalls dem Baden deſſelben Elnhalt thate. J 
— 


Ich wiederhole es noch einmal; mach dem Feuer he Oäßrung: ee das Anl 
des Bädofens, welches das Werk des Beckers zur Vollkommenheit bringe. Die 
Hitze der Gährung mache den Teig fein, und.das Feuer bey-dem Baden machet ihn 
noch feiner, und verwandelt ihn in Brodt; und durch beydes werden Waſſer und die 
$uft, welches vorher flüßige Körper ‚waren, in dem gekochten Vrodte feite; und dos 
Brodt wägt überhaupt 3 mehr als das, Mel, aus welchem man es zubereitet hat. 4 


Um einzufehen, wie es moͤglich ſey, daf die hit dem Waſſer und Mehle verbun⸗ 
dene Luft Durch das Feuer der Gaͤhrung zu einem feſten Körper und zu einem Theile des 
Brodtes gemacht werde, muß man erſt erkeunen, auf was für Art alle verſchiedene Koͤr⸗ 
per der Natur aus den unterſchiedenen Verbindimgen der Materie ehtſpringen. Man 
kann das eine fo wenig faſſen, als das andere; aber dem ohngenthter kann man es, wenn 
man vernünftig handeln will, nicht lagu. 


— 4 2 2.. Der 
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Der Backofen. 


x Beckerkunſt, die doch ſehr nuͤtzlich iſt wat den Alten unbekannt: die einfachen 
Sitten hielten die Menſchen, die noch nicht durch die Staatskunſt ausgebildet 
Sen ab, ihren. Nahrungsmitteln fo —— Geſtalten geben, und noch heut zu 


Tage backen die Tatarn kein Brodt. 


Das Backen iſt eines von den — zur Verfertigung des guten Brod⸗ 
tes: die erſten Mittel, deren ſich die Menſchen bedieneten, waren ſehr einfach und un⸗ 


vollfommen %: 
Roſt, eine. Tortenpfanne, und 


ber Herb bes Gaming, ein Loch in der Erde, ober in der Afche, ein 
endlich kleine metallene Defgen, die man tresen kann, 
find die erſten Arten von Backoͤfen geweſen ?. * 


In der Folge hat man gelernet, ſtehenbleibende Backoͤſen von Erbe und Back— 
ſteinen zu machen, deren Bauart man ſeit der Zeit verbeſſert hat, und deren Gebrauch 
heut zu Tage ſo allgemein — iſt, * eye ., was‘ ein Backofen iſt, 


* wie er- —— ah 


#2 Wil man fich einigermaßen ‚von der 
Art der Alten, ihren Teig auf dem Herde in 


der Küche zu Me ehe man die Backoöfen er⸗ 
fo darf: vian mar ° 
auf die Bemohnbeit Achtung geben, die man | 


fand, einen Begriff machen, 


noch bene zu Tage. in manchen Ländern auf 

dem Bande hat 3. E in kothringen, mo 

Fr Kuchen auf dem Herde unter der Afche 
t. j 


Nachdem man ben Herb ae und abge; 
putzt bat; ‘fo legt man dei Kuchen darauf; 
deckt ihn mit beißer Aſche und ein wenig Feuer 
zu. weiches man fo lange unterhaͤlt, bis man 
Hlandt, daß der. Ruchen ausgebacken iſt. 


Damit diefe Kuchen Farbe befommen , un 
läffer man einen Augenblick vorher, 
fie mit Aſche bedeckt, eine belle Feuer A 
sm diefelben herum ; ober man verbrennet auf 
demſelben eine Hand voll Stroh, ehe man bie 
warme Aſche darauf deckt. 


Ehemals und auch, noch heut ju Tags bad . 


‚in die Mitten heiße Steine 


Es 


tan in der Erde, ober in ausgeböblten Gteis 


nen, die man auf! einander leget und zwiſchen 


welche man den ‚in Baumb ir ange 
Zeig thut. 


Oder man gräbt ein Boch in die — ſeht 
es auf den Seiten mit ſebr beißen Steinen 
aus; legt den Teig, der gebacken werben ſoll, 
binein. und wenn biefe Defen groß find, unb 
man Viel zu backen bar, fo legt nıan- auch noch 
Endlich bedecket 
man die obern Steine mit Mood, Stroh und 
Lumpen. Die eilernen heiß gemachten Cplin⸗ 
der, welche man in Büchfen einfchließet, in des 
nen man Fleiſch koche, find-eine Are von ſol⸗ 
hen Defen, bie auf eben diefe Art Fochen. 


+ Man hat bey Keldgügen eine Art-eifernes 
Bactöfen, die der Armee auf Wägen nachge⸗ 
führet werden. Es find eiferne Hauben, wel⸗ 
che, wenn der Dfen in freyen Felde auf der Er⸗ 
de zugerichret iſt, Axfce und mit Erbe be: 
ſchtie werden· D.6& 
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Es ift aber ein Badofen eine hohle platte Halbfugel *, deren Grundfläche 
ober Herd bald größer, bald kleiner iſt. Ordentliche, Weile Lei der — der Back⸗ 
oͤfen acht bis 10 Fuß, ſelten 12 Fuß im Durchſchnitte. Be 

Man wird’ manchmal durch die Sage des Ortes, an denen man "Badifen bauen 
will, gezwungen, denſelben eine andere als runde Geſtalt zu geben; man muf fie lähg« 
lich rund, oder oval bauen; ich habe fo gar den Herren Maliſſet mie einen Badofen 
die Probe machen gefehen, welcher von dem verftorbenen Herrn Dübuiffon, der bie 
Aufbauung der Hofpitalgebäude auf fich genommen hatte, war angeleget. — die 
Probe mit dieſem Ofen aber wollte nicht gelingen. 


— Unter allen Geſtenen die man Insgemeln ben Badtfen — if bie runde die 
einfachfte und die vortheilhafteite zum leichten Einheigen **, zur Vereinigung und Ers 
haltung der Hitze, und zu einer — allen Seiten gleichen Erhitzung en 
was in. ben Den lieget. } 


Der Herb der parifer Backöfen. if gemeiniglich von ter — baͤckt das 
Brodt auf einem irdenen Herde beffer, als auf irgend einem andern, Ein gepflaſter⸗ 
ter Herb nimme gar zu diel Hitze an, und behält diefelbe bey fich, wodurch das Brodt 
am Boden leicht verbrannt wird, wenn man den Ofen mit großen Scheiten heiget: das 
auf dieſe Art unten verbrannte Brodt wird verſengt Brodt (Pain ferre) ger 
nannt. Ein Herb von Erde ift noch viel beffr, wenn man großes Holz brennt, 
wie zu Paris; well das große Holz den Dfenherb mehr bihet, als das Ge⸗ 
woͤlbe des Ofens. 


Man muß wiſſen, daß ein neuer Herd, wenn er * von Erde — * 
Hibe annimmt, als ein alter. 


Die Erde, welche man zu Badöfen nimmt, iſt eine gereinigte Erde, eine 

Art Thon, welche man im Franzöfifchen daher terre-&-Four (Dfenerbe), wie auch 

Töpfererde (terre-a-Potier) ju nennen pfleget, weil man aus derfelben auch ir⸗ 
dene Gefäße made ***, 

In 


Unſere Backöfen ſind mehr oval, als rund, des Herrn Verfoſſers — nicht übers 
Eine Beſchreibung und Zeichnung iſt in Herrn ein, und man braucht auch nicht eine egale 
‚ Angermanns Civilbaufunft, G.’23t. zu dit: im samen Dfen, insbeſondere bey Heiner _ 
Befinden. Auf den Dörfern findet mah m e nare. D. 
runde, ald ovale. D. S. 
”e Der Beim giebt den beſten Bots 
“+ Hier flimmer unfere Art zu backen, mit berd, und wird bep und gemeiniglich —* 
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In denen $ändern, wo man feinen bergleihen Thon bat, und mo man bie 
Backoͤfen mit Fleinem Hole, oder mit andern Dingen heizet, die ein helles und niche 
fange daurendes Feuer geben, pflaftert man den Herd, damit er mehr Hige annimmt: 
man bedienet fich bazu der Platten oder Flieſe (Carreaux de brique), welche mit 
Fleiß größer und dicker gemacht werden, als die Fliefe in die Camine; die Platten zum 
Badofenpflajtern find ſechseckigt, haben fechs Zoll im Durchſchnitte, und zwo Zofl in 
der Dicke, und am Gewichte fünf Pfund; da hingegen die Fliesgen zu den Herden 
der Camine nur acht Zoll im Quadrat, und einen Zoll in der Dice haben, 


Man muß zu diefen Platten, welche viel Feuer auszuftehen haben, ſolche Erbe 
nehmen, die dazu tuͤchtig iſt; Die blaue Thonerde, welche man. brechen fann , ift dee 
grünen, die fidy zerbraͤckelt, vorzuziehen. Der grünen bedienet man fich zu felchen 
liefen, die auf Fußböden kommen follen, wo fie feinem Feuer ausgefegt find, Die 
blaue Thonerde ift rein, da hingegen die grüne harte Adern in fich hat, die im Fran 
zöfifchen la Mine heißen. Die blaue Thonerde, welche rörhliche Adern hat, und mars 
morirt ausfiehet , ift bie befte unter allen; fie glafirt fih am beſten. Man finder fie fie 
zu Gentilly, nahe bey Pam. 


Einige ziehen zum Pflafter des Herdes bie ordinaͤren Ziegel ben liefen und 
der Erde vor; meil ſich der Mauerziegel länger hält, als die Erde, und das Brodt 
nicht fo verſengt, wie die Fliefe, und damit dergleichen Herde von Mauerziegeln denen 
von Thonerde gemachten Herben deſto näher fommen; fo lefen fie ſolche dazu aus, die 
nicht völlig ausgebrannt find. 


Heut zu Tage ift der Gebrauch, die Herde der Backöfen zu pflaftern faft alle 
gemein gervorden, weil ein mit Flieſen belegter Herb länger dauert, als einer von Tho« 
ne, Gemeiniglidy fängt der Ofen um das Mundloch (la Bouche ) herum an ſich zu 
zerftoßen: diefem vorzubeugen dürfte man nur den Ofen vorne beym Eingange pflas 

ftern, und den übrigen Herd mit Thonerde ae ” 
Es 


— zuweilen wird ein Theil von Ziegel⸗ 
erde, nach Beſchaffenheit des Leims, darunter 
gemengt. An verſchiedenen auswärtigen Dr: 


"ten habe ich auch Herde, die non Backſteinen fi 


gemacht waren, angetroffen, wo diefe Gteine 
ut gebrannt, und um leibliche Preihe zu be— 
Ban waren. An einigen Drten fegt man 
fie bloß in Sand, um bald ausbeffern zu kön: 
nen, wenn etwas fchadbbaft am. Herde wird; 
die Steine find aber fo. genau zufammen gepa D 


ſet, daß es das Anſehen bar, ald ob fie mit 
Beimen ufammen gefüget mären: an andern 
werden he mit Leimen befeſtiget. Man macht 
e auch in den Ziegelhütten weit größer, als 
die gewöhnlichen Ziegelfteine find, wenn fie 
defonders beftellet werden. D. S. 


® Diefed wird bey und von mebrern 
ne beobachtet und nuͤtzlich befunden 


"« 
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Es giebt Sänder, z. E. Bretagne, wo man den Herd ber Badöfen aus 
großen fleinernen Platten macht; und in vielen Gegenden Teutſchlands, z. E. in 
Preußen, find die Herde der Backöfen von eijernen Platten *, 


Wenn man fann, fo macht man die Rundung des Badofens, die man im 
Sranzöfiichen les Rives du four (den Rand) zu nennen pflege, mit Sandfteinen, 
die man behauet, um ihnen die gehörige Form zu dieſer Rundung zu geben. Die 
DBaumeifter pflegen einen folhen von Sanditeinen gelegten Rand des Gewoͤlbes im 
Stanzöfifhyen Grefferie zu nennen; er iſt einen Fuß hoch und einen Fuß dicke. Hera 
nach leget man die Deckſteine (Fuileaux‘) in elnem runden Bogen darauf, um die Kap⸗ 
pe ober das Gewölbe des Badofens zu mauern. t 


Man fennet den Vorzug des Sandfteines für allen andern Materialien, bie 
man zu den unterften Rande des Gewölbes nimmt, noch nicht genug **: die Verſu⸗ 
che des Herrn von Buͤffon lehren diefes, durch welche bewiefen wird, daß fich der 
Sandſtein gefhwinder durchhitzet, und nicht fo viel von feiner Schwere durch das 
euer verlieret, als die Mauerziegein, das Eifen und andere Sachen thun, 


Man muß eine Wahl in den Sandſteinen zu treffen wiſſen, und große Stuͤ⸗ 
Een nehmen. Wenn er nicht von guter Art ift, fo plaßet er im Feuer leicht von eins 
-ander: er pfleget oft eifenhaltig zu fen. Hat man feine guten Santfteine zu der un⸗ 
tern Rundung des Badofens; fo bedienet man fich der Mauerziegeln, die man auf 
die fhmale Seite ftellet ; der Sandſtein aber Hält mehr Hige, worauf man deswegen 
ſehen muß, weil die untere Rundung des Dfens ihrer Lage wegen nicht fo gut Hige 
annimmt als der Herd, auf dem man das Feuer macht, und das Gewölbe des Ofens, 
gegen welches ſich das Feuer natürlicher Weife mehr, als gegen die Seiten, ziebet. 


Wenn das Gewölbe, welches man auc) die Kappe (la Chapelle du four‘) 
zu nennen pfleget, gleich ben dem Herde an in einer elliptifchen Linie in die Höhe 
gehet, fo nennet man es Voute en cul de four; wenn aber die Krümmung der Kaps 
pe erft in der Mitte der Rundung auf einer zuerft gerade in die Höhe geführten Grund« 
mauer angehet;, fo heißt diefes im Sranzöfifchen Voute en cul-de-chapeau, 
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S. die Befibreibung eines Backofens von 
Rupferplatten, in welchen mit anbaltenden 
Flammenfeuer Brodt anf Gante gebaden 
wird, im VII. Theile meiner neuen Samm: 
lung oͤconom. Schriften, 6 629. D. &. 


“0 man tüchtine Sandfteine bar, da 
Brauche man fie bey und Zu dieſem Zwecke mit 


Nugen, feit fangen Fahren. Man bauet erfks 


lich den Dfen bid unter den Herd vom Zies - | 


gein oder Sandſteinen; dann fest man noch 
einen Zieael gerade auf, und bernach gebe 
gleich der Bogen ſchief zu: ebe der Dfen zus 
— mird, wird der Herb von Leimen ges 
ihlagen, welcher fo bocb wird, als cin geras 
be flchender Ziegel. D. ©. 
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Die Höhe der Kappe des Dfens iſt nach der verſchiedenen Größe beffelben, 
und ben verfehledenen Materien, mit denen man den Ofen zu heizen gewohnt ift, ver« 
fehieden; je leicht verbrennlichere Materien man zur Heitung des Backdfens nimmt, 
dergleichen das Stroh * ift, um deſto Höher muß die Kappe feyn; fie muß z. €. ' 
bis 20 Zoll Höhe haben, 


Hat man Im Gegentheile die Gewohnheit mit großen Scheiten zu feuern; ſo 
iſt es genug, wenn das Gewölbe zehn bis zwölf Zoll hat, wo es am hoͤchſten iſt. 
Man glaubt, daß das Brodt überhaupt während des Backens beffer aufgeher, und 
defto befier ift, je niedriger das Gewölbe des Ofens ift. 


Hier muß ich des unter dem: Badofen befindlichen Gewoͤlbes Erwähnung thun, 
in welchen man das Holz, die Art und den Schlägel zum Holzfpalten aufbebt, Man 
barf diefe untere Hohlung des Herdes nicht mit dem obern Gewölbe über dem Herde 
verwechfeln: man £önnte fid; zur Benennung diefes obern Gewölbes im — 

allezeit des Wortes Chapelle du four bedienen. 


Das Mundloch muß mit dem Ofen und — der Hoͤhe der Kappe im 
Verhäteniß fteben ; das Mundloch bey den größten Backoͤfen trägt im innern in der 
Hoͤhe einen Fuß, und in der Breite zwey Fuß aus, Bey einigen ift das Mundloch 
wie ein langes Viereck geftaltet; öfters aber ift der obere Theil im Bogen gemauert, 


Der Abfag oder Kand vor dem Backofen, auf weldhen man bie Spige des 
Brodſchiebers beym Einfchieben auflegt, beißt der Abfag vor dem Mundloche (la Ta- 
blette du four). Auf diefen Abſatz fchüret man die Kohlen zufanımen, wenn man 
fie in die Kohlentonne thun, ober durch das Loch des Fleinen Defgens, das unten, dem 
Becker zur rechten Hand, befindfich ift, ſchuͤtten will, um das Waſſer zum Einfneten 
zu wärmen, Diefer Abſatz heißt im Franzöfifchen auch l'Autel du four, und mit eis 
nem noch geröhnlichern Namen Porte-bouchoir , weil das Schubblech, wenn der 
Ofen zugemadht iſt, auf demfelben ruhet. 


. Der Bacdofen muß fo angelegt werben, daß die Thuͤre bes Backhauſes bem 
Mundloche des Dfens nicht gerade über zu flehen fomme, als wodurch das Brodt era 
kälter, die Arbeit aufgehalten und mehr Holz würde verbrannt werben. 


Die Oefen zum Commißbrodte find viel größer, als bie. allergrößten Bade 

öfen fonft find: ich habe Basföfen zum Commißbrodte in Compiegne geſehen, welche 

Ce2 40 Fuß, 

* Mit Strobe ober Reißbolze au feuern, ift febr gemein iſt. Es wird dadurch dem Acer 

eine uͤble und von der Policey nicht zu duldens feine Nahrung entzogen und es find umzaplis 

de Wırchichaft, die jedoch auf dem Lande, mo ge, Beusrebrünfte davon entflanden. O. S. 
Das Holz felten iſt, auch in Kleinen Städten 
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40 Fuß, zwo Zoll in der Tiefe, und 13 Zuß in der Breite hatten. Die Kappe bes 
Dfens war ganz rund, und zwey Fuß body, der übrige Theil des Gemwölbes gieng un⸗ 
merklich immer fchiefer zu. 


Der Herb hatte auf der Seite gegen das Mumdloch einen Abgang von 5 Zollen, 
damit man das Brodt mit leichterer Mühe ein: und ausfchieben koͤnnte. 


Die Kappe diefes Dfens hatte drey gleich weit von einander abftehende Eleine 
Feuereffen, die man Röhren, (Ouras ober Eventuofes)) zu nennen pfleget, deren 
jede eine Deffnung von drey Zoll in der Breite, und vier Zoll in der Länge hat; die 
mit Ziegeln ausgemauert, und ſenkrecht über die Erde, die auf den Dfen geſchuͤttet 
ift, heraus gehet, Sobald das Holz im Dfen niedergebrannt ift, ſtopfet man diefe 
Zuglöcher zu *. Ich halte davor, daß das Feuer in fo großen Defen hinten erſticken 
würde, wenn feine folche Zuglöcher barinnen wären; fie find zur Anblafung des Feuers, 
zumal wenn man grünes Holz brennet, welches man im Felde manchmal zu thun ges 
zwungen ift, nothwendig. 


. Es komme viel darauf an, daß, wenn man Wiberlagen von dufen an ben 
Dfen mache, wie ordentlicher Weife auf den Dörfern zu gefcheben pflege, man diefels 
ben mit Dachziegeln oder Schiefer, oder wenigftens mit Erbe zudecket, und auf dieſe 
Erbe wiederum Raſen leger, um die Wärme beffer aufzuhalten. 


Ein Badofen dauert gemeiniglich neun Jahr, ehe man ihn wieder vom neuen 
bauen darf **; ein Herd von Thonerde aber dauert nur drey —— oder ein Fahr, 
und wenn er von liefen ift, 14 Jahr. 


Die parifer Backoͤſenbauer machen in einem Vormittage einen neuen Herd fer- 
tig: zuerft gießen fie Waffer in den Ofen; alsdenn baden fie den Herd auf, und fehla« 
gen fogleich einen neuen. Alles diefes ift ordentlicher Weife zu Mittage fertig. 


* Die gewöhnlichen Badsfen babeh über 
bem Mundloche etliche Löcher in gleicher Dis 
ſtanz, die vierecfigt gemauert, vorne aber am 
Aus gange mit küfpernen Futtern und Stuͤrzen 
verſehen find_ Wenn das Feuer ausgebrannt 
iſt, werden fie mit blechernen Stuͤrzen oder 
Bögen, mie man fie mennet, zugemacht. 


** Sier dauert er 30 bid 40 Jahr. Wo 
flark gebacken wird, da gebt auch bier ein 
Leimherd ins bie 15 Jahren zu Grunde. Der 


alte Herb wird fobann mit einer Brechftange 
(oder fogenannten Herdflange) ausgeftochen, 
der zubereitete Leim Durch eine den binein 
geſchuͤttet, und mit fogenannten Herdeifen fefte 
Enge rg Diefe Herdeifen find oval, obnges 
ehr acht Zofl fang, und fünf Zofl breit, oben 
aber mit einer Handhebe verfeben,, wo binein 
die Hand — werden kann. Die Zuberei⸗ 
fung des Leims erfordert faſt acht Tage Zeit; 
den Herd zu ſchtten und zu ſchlagen wird man 
in ſechs bis acht Stunden fertig; und hier 
verrichten es die Beckerpurſche. B. S 


Die Müller: Nudelmacher s und Beckerkunſt. 205 


Iſt ber Herb gefchlagen, fo zündet man nad) und nach auf affen Geiten des 
Dfens Feuer an, um denfelben auszutrocknen: alsbann vermehret man das Feuer im. 
mer mehr und mehr, bis des Abends um fieben bis acht Uhr; da denn alles geendiget 
ift, und man wieder einſchieben und backen kann. 


Hat man aber den ganzen Ofen von Grunde aus neu gebauef; fo muß man 
Ihn austrodnen und ausbacken laſſen, indem man Feuer hinein macht, und ihn ſtark 
beizet: hierauf läßt man ihn Falt werben. Endlich wenn man Brodt darinnen baden 
till, heizet man ihn nochmals wohl durch, wie man mit einem Dfen thun würde, deſſen 
man fich feit langer Zeit nicht bedient hat. 


Die erftern male, da man in einem neuen Ofen baͤckt, muß man ihn oft aufs 
machen, um zu fehen, in was für einem Zuſtande das Brodt fen, wenn man- noch 
nicht weis, mie viel Holz ein Dfen verträgt, und wie lange er geheizet werben muß, 
um völlig durchhiger zu werden; benn ein Ofen ift immer ſchwerer zu heizen, als der 
andere, welches von ber. Bauart, von der Deſchaffenheit der Baumaterialien, und der 
Sage des Ofens herruͤhrt. 

Nachdem die Defen oder die Brodte groß ober klein ſind, und nachdem bie Ges 
ſtalt des letztern verſchieden iſt, um deſto mehr oder weniger kann auch ein Ofen Brodt 
faffen *. Die Backoͤfen von der erſten Größe, deren Herb zwoͤlf Fuß haͤlt, koͤnnen 
600 Pfund Brodt, naͤmlich in so Stuͤcken zwölfpfündigen Brodte in ſich halten; eben 
dieſe Oefen aber faſſen kaum 400 Pfund in 400 Stuͤcken einpfuͤndigen Brodten. 


Dieſes, was ich von. den einfachften und gewoͤhnlichſten Oeſen geſagt habe, 
mag genug feyn: man-bat deren eine große Menge andere erfunden, unter welchen 
derjenige, fo zum Gebrauche der Armeen im Felde von dem Herrn Faiguet erfunden, 
und von bemfelben im Jahre 1761 ber Akademie vorgeftellet worben ift, am meiften 
Aufmerffamkeit verdiene, Man muß von biefem Ofen die V. und IX. Kupfertas . 


ſel nachfehen. 
"Das Heizen des Ofens. 


innen der Zeit, da die. Brodte aufgehen und ihre Zurichtung erhalten, heizet man 

den Ofen. Zum Heizen Bann man alles nehmen, was nur brennet ; niche nur 
Holz, fondern aud) Heidekraut, Genifte, Seebinfen, dürres taub, und fogar öfters 
Siroh, welches jedoch zum Hehen des Badofens zu nehmen verboten ſeyn follte, weil 
Er 3 man 

® Herr DM. Angermann bat in ber Eivile te, die bariane ser werden follen, zu bes 


bautunft, S. 283. gejeiget, wie die Größe ei rechnen ſep 
ned Badofınd nach der Auantirät der ðrod⸗ 
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man es zur Fütterung und zum Unterſtreuen für bas Vieh nöthig braucht, und es guten 
und fruchtbaren Duͤnger giebt. 


Uebrigens durchhitzet das Stroh, wie auch alles andere, was bald verbrens 
net, den Herd nicht gut genug; eine belle Flamme erhitzt die Kappe des Badofens 
mehr, als ben Herd. Hingegen ift es auch wahr, daß, wenn man Holz, und zwar 
große Scheite, nimmt, die wenig heile Flamme -geben.*, der Herd zu fehr und die 

"Kappe zu wenig durchhigt wird; welches den Schaden nach fich ziehet, daß die Brod⸗ 
te am Boden zu fehr baren und verfengt werden, und oben nicht Zarbe gemug bes 
kommen werben, 


4 Man muß, wenn man es haben kann, trocknes und klein geſpaltenes Holz 

zum Heizen der Bacöfen nehmen ; und vorzüglich Weiß» und Rothbüchenes, und fols 
che Arten von weißem Holze, welches gefchwind brenner, ohne daß man es erft beym 
Feuer trodnen darf, wie man mit dem Eichenholze und andern großen kin thun 
muß, das leicht ſchwarz wird. 


Man hat den Gebrauch, das Holz in bem Badofen auf bie — zu — 
wenn dag Brodt ausgeſchoben worden iſt; dieſes Verfahren aber ſetzt die Becker viel⸗ 
mals in Feuersgefahr: denn das in dem Ofen getrocknete, und aus dem Dfen ſogleich, 

wenn es noch im vollem Rauchen ift, wiederum in Haufen gefegte Holz fängt mand)a 
mal Feuer, ohne daß man es merfet. 


Die Ausdünftungen, welche beym Abtrocknen aus dem Holze gehen, fönnen 
auch dem. Ofen einen uͤbeln Geruch und böfe Eigerifchaften geben ; ob es gleich. fcheinet, 
als. wenn.die Feuchtigkeit bey dem Trocknen ˖ des Holzes alle aus dem Dfen heraus gejo« 
gen fen, Die Erfahrung lehret, daß nur ein Eleiner Lmftand bey ber Feuerung verurs 
fahen faun, daß die Nahrungsmittel, die man mittelft Feuers zubereitet ,- einen 
fehlechten Geſchmack bekommen : ich habe auch aus der Erfahrung, daß ein Ofen, der 
dem Herzoge de la Valliere zugehörte, und mit alten grün -angeftrichenen tattenwer« 
Fe gebeizt wurde, dem darinne.gebacfenen red die vergiftete Eigenſchaft des Grüne 
fpans beybrachte. ı 


Die Beer wiffen, ohne den Grund davon angeben zu fönnen, daß ber erfte 
Schuß Brodt ai fo gut iſt, als die folgenden Saar, wenn er auch von eben dem⸗ 
ſelben 


* Dad Nabelbol; (ei das, mag der Herk nehmtich an denen Orten, wo das Fichten: 
Ver faſſer Dier erfordert, und wird daher am Tannen: und Kıefernbolz ſelten iſt. Wenn der 
ze gen Orte vorzüglich zu Heizung. der Backs Dfen erft mit Elein gelchlagenen Fichten und 

fen gebraucht. Auf dem Laude bedient man Kiefernbolze recht durchgebeize iſt ſo thut ald= 
fin trockenen Reiß- oder Wellholzes, vor denn dag Heißhol; ganz gute Dienfle. -D. S. 
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ſelben Teige iſt. Dieſes ruͤhrt zum Theil daher, weil der Dfen, welcher vielmal hin⸗ 


ter einander gefpuert worden, reine iſt; denn hierinnen iſt es mit den Defen wie mit 


ben Stuben befchaffen. 


Hierben ift noch zu merfen, daß das im Badofen getrocknete Holz an feiner 
Güte Verluſt erleider : es iſt wie altes Holz, es giebt nicht fo viel Hitze, und folglich 
muß man mehr verbrennen. Es ift aljo nicht, wie mar? insgemein glaubt, wirthe 


fhaftlicdh gehandelt, wenn man die nad) dem Ausjchieben des Brodtes im Ofen noch. 


übrige Hitze zum Holztrocknen anwendet, Ja es fommt zweytens auch dieß dabey zu 
bedenfen vor, daß nichts einen Dfen mehr ruinirt, als wenn man naffes oder grünes 
Holz auf die Treuge hinein legt, und es wieder heraus nimmt, 


Soll ein Ofen gehörig geheizt werben, fo muß man bie glühenden Kohlen 


manchmal aus einander ſtoßen, damit die Hitze * allen Theilen des Ofens gleich ſtark 5 


fen; und wenn man denfelben mit großen Sceiten heijet, fo muß man von Zeit zu 
Zeit die glühenden Kohlen herausnehmen, damit der Herd nicht mehr durchheizt wird, 
als die Kappe. 


Den Ofen beholzen (charger le — und mettre une charge au four) 
beißt ordentlicher Weiſe nichts anders, als Holy und andeee verbrennliche Sachen in 
denfelben legen, um ihn zu heizen, oder auszutrodnen, i 


Was die Zeit anbetrifft, wie lange man feuert, fo ift ſolches gemeiniglich 
4 Stunden, oder etwas mehr oder weniger, je nachdem der Ofen befchaffen ift, ba 
man ihm Geiger. Iſt er ganz kalt, fo gehören zwo Stunden dazu, wenn er wohl 
durchgeheiget werden ſoll: hat man hingegen erſt Brodt ausgeſchoben, ſo darf man nur 
3 Stunde haben, um ihn wieder zu heizen ®, 


" Man muß ‚ je nachdem der Dfen fehr oder nicht ſeht ausgekuͤhlt iſt, und je 
nachdem man länger oder kuͤrzere Zeit über dem Heizen zubringet, auch mehr oder we⸗ 
tiger holzen. Ben den erſten Schüffen muß der Dfen mehr geholzt werden, als bey 

den letztern, wenn man nämlid) viele Schüffe hinter einander baͤckt. Man hat in dem 
Hotel » Dieu zu Paris einen Verſuch damit gemacht, und befunden, daß man bey 
dem erften Schuffe zur Holyung des Ofens drenmal mehr Holz, als zum fünften 
Schuſſe haben muß, und daß man auf dem zweeten Schuß die Hälfte mehr Holz 
verbrennt, als zum fünften: Bann alfo ein Becker nicht mehr als drey Schüffe hinter 
einander baden, fo gewinnet er nicht fo viel dabey, als ein Dedır, ber fehs Schuͤſſe 

* baͤckt; 


Beym Commißbaden und dergleichen Brodte wird eine halbe Stunde nicht zureichend 
ſeyn. Dergleichen Brodt zeyrt bie Hitze ſehr qus. D. S. 


# 


208 Die Müller: Nudelmacher + und Beckerkunſt. 


bädt; meil man, wenn der dritte Schuß vorben ift, nicht mehr viel Holz haben barf, 
um dem Ofen die gehörige-Hige zum Baden zu geben, 


Ein Beer, der oft bäct, und deffen Dfen immer heiß ift, verthut Tange nicht 

fo viel Holz, als ein anderer: ein Bortheil, den derjenige, der ihn am nöthigften hät 
"se, nicht anmenden kann, wie ordentlicher Weife in den meiſten Dingen zu gefches 
ben pflegt. 

Man hat bemerft, daß man nad) dem fünften Schuffe die Menge des Holzes 
nicht nur nicht mehr verringern, fondern fo gar wiederum vermehren muͤſſe; vermuth⸗ 
lich muß dieß deswegen gefchehen, damit das Aeußere des Ofens wieder erhigt werde, 
welches unterdeffen, da man bie feßtern male den Ofen geholzet, und denfelben nur.ins 
wendig erwärmt, und die Hige unterhalten hat, ohne daß biefelbe bis an das äußere 
Theil des Dfens gedrungen iſt, wieder abgefüplet war, - 


Die Heizung des Dfens ift zwar beym Brodtbacken nicht eben das ſchwerſte; 
inzwiſchen gehört doch Erfahrung und Einficht dazu, wenn er wohl durchhitzt werden 
fol. Es iſt dieß eine Sache, welche Ueberlegung und Erfahrung vorausſeht ; well 
man den rechten Grad der Hitze, der zum gehoͤrigen Ausbacken des Brodtes noͤthig iſt, 
treffen muß. Iſt die Hitze gar zu groß, ſo wird ſie das Brodt verbrenuen, und zum 
ſtocken bringen, (welches im Franzoͤſiſchen avi genennet wird,) ohne daß es gehörig 
ausgebacen ift, und in dem Dfen wie es ſeyn follte, die völlige Zurichtung erlangt hat. 
Iſt hingegen die Hige des Ofens gar zu ſchwach, fo verliert der Teig fein Waffer, und 
tocknet aus, ohne durch und durch ausgebaken zu werden. Es ift auch zur gehörigen 
Holzung des. Dfens gut, daß man die Beſchaffenheit des Mehles und des Teiges fenne, 
den man baden will 9, 


Der Heizer des Dfens kann nad) bem Grade der Hitze, den ber Oſen das letzte⸗ 
mal gehabt hat, und nad) der Zeit, in welcher er feine Hige verloren hat, urtheilen, ob 
ber Ofen heiß genug ift oder nicht? Das erftemat ift es allemal ungeroiffer zu willen, 
ob der Dfen gehörig durchhitzt ift, als die folgenden male. Auch an der Kappe des 
Dfens kann man fehen, ob er Hige genug hat. Er muß über und über fo erhigt fenn, 

daß 


3 Die verſchiedenen Eigenfchaften ded arten, melche zur Art deß Mehls acbören, bie 
Mehles haben in die Befchaffenheit ded Teiged einen beißern Dfen erfordern. Zu dem ſchlech⸗ 
und des Brodtes fo einen großen Einfluß, daß ten Mehle wird auch ein wärmerer Dfen er» 
fo gar der Dfen zu einem ſtaͤrker gebeizt feyn fordert, ald zum guten: daher die Bader zu 
muß. ald zu dem andern. Zum Zeige von gus fagen pflegen, daß bie fchlechte Waare ſchwerer 
tem Mehle darf der Dfen nur mäßig aebeizt zu backen fep, als die gute. 
werden; inzwifchen giebt ed auch gute Mehl⸗ ; 


- 
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daß das Gewölbe davon weiß ausfiehet; wenn es eine graue Farbe hat, fo ift es nicht 
warm genug: wenn bie Kappe vom Rauche braun oder ſchwarz iſt, fo fängt es erft an 
warm zu werben; bie fortgefegte und vermehrte Hitze loͤſet alsdenn das ölichte Weſen 
des Rußes, von dem fie ſchwarz wurde, auf. A 


Aus England har man mir in ber Antwort auf meine Erkunbigung, wegen bee 
dortigen Beckerey, gefchrieben, daß man die Hige des Ofens zu erfahren, fo viel Mehl, 
als.man in drey Fingern faſſen fann, vorne ins Mundloch lege: wenn diefes fo gleich 
braun wird, fo hat der Ofen den gehörigen Grad der Hige, wird es zu ſchwarz; fo ift er 
zu heiß; bleibt es aber weiß, fo ift es noch nicht heiß genug. 


Die Hige des Ofens ſtehet nicht nur mit ber Menge und Beſchaffenheit ber 
Dinge, die man zum Heizen nimmt, ſondern auch mit der Zeit, wie lange man ihn 
Heist, in Verhaͤltnißg. Schiebet man das Brodt ein, ehe der Dfen völlig durchhige 
ift, fo baͤckt das Brote nicht gehörig; es wirb zwar obenher Farbe befommen, weil 
naͤmlich die Kappe des Ofens am erften erhigt wird; aber das Brodt wird unten, mo 
es auf dem Herde auflieget, nicht genugfam ausgebaden feyn. 


Hat man im Gegeneheile den Dfen zu fehr geheizet, oder ift er gar zu gefchwind 
erhigt worden, oder hat man ihn, um ihn in der Wärme zu erhalten, bis das Brodt 
zum Einfcyieben gut ift, warm zu halten gefucht, und die glühenden Kohlen darinne ges 
laffen, fo mird die Hige im Ofen ungleich, ‚weil die glühenden Kohlen nicht fo wohl die 
Kappe, als vielmehr den Herd erhigen. In diefem Falle wird das Brodt unten auss 
gebaden, ja fo gar verbrannt; oben aber zu wenig gebaden feyn, und feine 
Farbe Haben, 


Wenn man mit großen Scheiten heiget, fo muß man, nachdem. ber Ofen beys 
nahe warm genug it, die glühenden Kohlen gegen das Mundloch zu fhüren, und in 
das Mundloch etwas Flein gehadtes und trodenes Holz legen, um ein helles Feuer zu 
machen, welches die Kappe erhiget; und hierunter wirb das verftanden, mas man den 
Dfen vorne heizen (chauffer à bouche) nennet : denn man macht im Amfange 
bag Feuer tiefer in den Ofen und mehr auf die Seite; nachher aber wird das Munde 
loch mehr geheizt, als die andern Theile des Dfens. 

- Manchmal geſchiehet es, daß ber Dfen eher erhigt ift,. als bie Brobte ihre Zus 
richtung haben; in diefem Falle muß man die Kohlen ah die Rundung des Ofeng 
ſchuͤren, und dag Mundloch mit einigen Stuͤckchen Holz, die man kreuzweiſe auf einan⸗ 
der leget, heizen. Die Flamme dieſes — die gluͤhenden Kohlen aus, 

d ie 
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fie werben ſchwarz; und auf ſolche Art unterhält man den Grad der Hige, den ber 
Backofen haben fol. 


Der fefte Teig hat längere Zeit, feine Zurichtung zu erhalten, und zum Baden 
nörhig, als der weiche Teig. Baͤckt man feftes Brodt, fo läßt man die Kohlen län 
ger im Dfen, als wenn man weides Brodt, weiches a. bädt, zu ver 
fertigen bat, 


Es if, wenn das Brodt gehörig gebacken werben foll, fehr — die Ueber⸗ 
einſtimmung zwiſchen der Zeit, da der Teig aufgehet, und der Zeit, binnen der man den 
Dfen heizet, genau zu treffen. Es nıuß fo gemacht werden, daß ber Ofen zu eben 
der Zeit genugfam durchhigt fen, wenn die Brodte ihre Gahre haben; und biefes ges 
nau zu treffen, iſt deſto ſchwerer, da fo gar die BE der Luft hinder⸗ 
lich feyn kann. 


Uebrigens ift es beffer, wenn ber Dfen Hitze genug hat, ehe ber Teig aufgegans 
gen ift, als wenn ber Teig völlig fertig ifl, und der Ofen noch) zu wenig Hige hat: 
denn man fann indeffen, da der Teig vollends aufgehet, den Ofen auf vorbefchriebene 
Art, indem man einige Stückchen Holz hineinwirft, warm erhalten, 


Iſt man hingegen gezwungen, das Brodt, wenn es feine Gahre erhalten hat, 
noch ftehen zu laffen, weil man es noch nicht einſchieben kann; fo übergähre der Teig, 
und das Brodt gehet, wenn es eingeſchoben worden iſt, nicht auf, es wird platt, und 
hat nicht die gehörige Guͤte. — 


Hat man a Backdfen auf einmal zu heizen, ſo heizet man ben einen eine halbe 
Stunde eher, als ben andern; weil das Einſchieben des Brodtes in einen ER 
von 8 bis 9 Fuß ordentlicher af eine halbe Stunde beträgt. 


Das Einfhieben des Brodtes. 


enn man glaubt, daß der Dfen genug geheizt ift, fo ziehet man die Kohlen und 
die Afche mit der Ofenkruͤcke heraus, und kehret den Herd vorne um das Mund» 
04 mit einem Defen ab; einige überfahren den Ofen noch mit einem Kehrwiſche. 


" Alsbann feßt man das keuchtfeuer an das Mundloch. Diefes befteher aus 2 bis 
3 Stüchkhen gefpaltenen und brennenden Holze, u um den ‚Ofen wahrend bes se ra 
u erleuchten. ©. Tab. IX, 


Henn 
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Wenn man vor dem Einfchieben des Brobtes einen Theil des Herdes nach dem 
andern reine macht; fo fehürer man die Kohlen gegen die wärmfte Seite zu,-melches or⸗ 


dentlicher Weiſe die rechte ift, und endlich ſchuͤret man fie an das ech und ſchie⸗ 
bet hernach ein, 


Wenn man einfehieben will, epeie man den Dfen r — 4 und 
— an, den hinterſten Theil deſſelben vollzuſchieben, hernach legt man das Brodt 
dem Mundloch immer naͤher, an der Rundung des Ofens Bin. 3 Die ersten Brodte 
werden allemal auf die linfe Seite geſchoben. 


Sind die Brobte von unterfchlebener: Größe, fo fchieber man eftid bie grofe 
fen ein,. welche am fehmerften baden, . und. hörer mit den Fleinjten auf, — er auge 
baden, und Die man eher, als die großen, aus dem Ofen nimmt, 


Der Anfang mit dem Einfchieben wird auf derjenigen Geite — — 
am wenigſten warm iſt, weil man aus der Erfahrung weis, daß die heißeſte Seite 
der nicht ſo heißen, wo man naͤmlich einſchiebet, Hitze mitrpeiler, wodurch alfo diefe 
heißefte Seite gehörig abgefühlt wird. Es fheinet, als wenn bie ganze Hige bes: 
Ofens auf Das Brodt, und befonders auf das zuletzt eingejchobene Brodt fiele, 


Die Heißefte Seite des Herdes fühlet fich etwas ab, Indem man ben nicht fo 
warmen Theil mit Brodte belegt, und das Brodt, weiches zuerft eingefehoben wird, 
ift am längften im Ofen: und eben besivegen darf die — auf welche man es ſchiebt, 
nicht ſo warm ſeyn. 


Die Becker glauben, daß das Baden des Brodtes vornehmlich von der Hige 
abhängt, welche auf den ihm gegenüberftehenden Theilen des Backofens ift. 


Jedesmal, wenn man eine Reihe Brodt eingefchoben hat, feßet man bas 
Schubbledy vor, damit das Brodt, wie die Becker fagen, aufgehe, und nicht ſitzen 
bleibe. Man hält den Ofen jedesmal nur eine Minute alfo verfchloffen, wenn das 
Brodt feine gehörige Zurichtung gehabt ha. Man läßt ihn aber nicht fo lange zuge⸗ 
fhloffen, wenn das Brodt zu wenig Gahre gehabt hat; denn fonft würde das Brode 
auf:der Rinde bläuftrich werden, und wie verbrannt ausfehen, wenn es gleich nicht zu 
ſehr, und vielleicht gar zu wenig gebaden wäre, 


Iſt hingegen das Brodt zu fehr gegangen, fo fegt man das Schubblech dor; 
damit es nicht flerfchiche werde, und Flecken bekomme. Die Erfahrung muß hierinne 
die tehrmeifterin ſeyn. Kurz, man * das Brodt alsdenn EN wenn es ſei⸗ 
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» ne vechte Zurichtung erlangt hat, und dann bekomme man ein viel befieres — als 
wenn man dieſen Zeitpunkt nicht genau beobachtet hat %+, 


Am die Rundung des Herdes ſetzt man die größten und die feften Brodte; bie 
weichen Broͤdtchen aber und die Fleinften in die Mitte, Damit man dazu fehen könne, 
köffer man das teuchtfeuer fo lange im Dfen, bis man mit dem Einfchieben fertig ift. 


Wenn man bie Brobte, die in ben Stollenträgern liegen, 'einfchieben will, fo 
kehret man fie um, und legt fie auf ein Bretchen; alsdenn ftreuet man abgeficbte 
Kleyen auf den Schieber, und kehret das Brodt mit dem Bretchen, indem man es 
auf den Schieber legen will, noch einmal um, fo, daß der Boden bes Brodtes, der in 
dem Stollenträger unten lag, auf dem Schieber und auf dem — wieder unten 
zu liegen fommt *, 


Auf gleiche Art kehret man die kleinen fangen Brödtchen, welche auf dem Brodt- 
tuche liegen, und legt fie auf die Hand, indem man bie Falte des: Tuches aufbebet ; 
und hierauf kehret man das Brodt noch einmal um, wenn man «8 von ber — auf 
den Schieber legt. 


Wenn man die großen Brodte einfiehen will, fo ziehet man bas Brodtruch 
an ben Rand der Beute, um das Brodt auf ein großes rundes Badbret (le Ron- 
deau Tab, IV. Fig. 8.) zu legen; man ziehet das Brodttuch mit dem Brodte in die 
Höhe und läßt es geſchwind wieder nad), damit das Brodt ſich von dem Tuche ablöfe; 
und fo gleich legt man es durch eine zwote Bewegung auf den Schieber. Diefes wird. 
mit einer Seichtigfeit verrichtet, welche von nichts, als von einer durch lange Uebung ers 
langten Fertigkeit fommen fann. 


Was die Eleinen runden Bröbtchen anbetrifft, bie in in Vackdtbchen liegen, fo 
ſtuͤrzet man diefe auch um auf die Hand, "um fie von der Hand wiederum umzukehren, 
und auf den Schieber zu legen; fo, daß die Seite bes Brodtes, welche in dem Bad. 
forbe unten lag, auf dem Brobtichieber und dem Herde, wiederum zu unterft fommen. 
Nur das einzige Potagenbrodt drehet man fo gleich mit dem Backkorbe um, und legt es 
auf den Schieber. 

Will 


°+ An denen Brodten, die in dem Ofen ger wird aufs Bret, oder, wenn es etwas ai 
ſchoben worden And, iſt Luft eimgefchloffen, Mrod ift, in Duden gefegt, und anf dem 
und diefe kuft iſt in einem folchen Suflande, Schieber heraus aefchlagen, fo, daß der Theil, 
daß fie einer arößern Ausdehnung fäbin iſt, je melcher in der Mulde unten gelegen bat, auf 
nachdem fie erbiger ober eig gehalten wird. den Sicher auch unten ju biegen Bommt. 
* Dieſes iſt bey und nicht gebräuchlich. EBD, ©. 
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Will man dem Brodte Farbe geben (dorer le Pain) fo muß man es über 
bin mie Mitch beftreichen: wollte man Waffer und Honig nehmen, fo würde es einen 
füßlichen Geſchmack befommen, und die Farbe würde eben fo wenig ſchoͤn feyn, als 
wenn man Waffer mit eingerührten Eye zum Beſtreichen nehmen wollte. Waſſer al« 
kein genommen giebt eine braune Farbe, dergleichen man beym Rockenbrodte findet *, 


Wenn man die Brobte einfdyiebet, fo muß man gefchict dabey verfahren: man 
muß ihnen, wie die Becker fagen, die Kraft nicht benehmen; bräche man fie von eins 
ander, oder riffe man fie auf, fo wuͤrden fie in dem Dfen nicht aufgehen %, Man 
thut nichts, als daß man Gruben in das Brodt, aber fo, daß der Teig davon nicht auf 
bricht, hineindruͤcket, damit fich die Rinde im Baden nicht abtrenne. 


Ohngefehr eine;halbe Stunde reicht zu, das Brode einzufdieben, und einen 
Dfen von 7 bis 9 Fuß im Durchfchnitte voll zu fegen, welcher mehr gis 300 Pfund in 
großen Brodten, hingegen in Eleinen Brodten nicht über 200 Pfund faffen ann. er 
der Schußl beftehet ordentlicher Weife in 20 Stüden runden Brodten ; nämlich) 
10 Stuͤck fehspfündigen, 10 Stuͤck zehnpfündigen, und ı2 Stuͤck zwölfpfündigen Stols 
len. Das übrige find Heine Brodre. Die Menge der Brodte wird nach der Größe 
des Dfens eingerichtet: wenig Brodte in einem großen Ofen würden austrodnen und 
verbrennen; gar zu nahe zufammen gefhobene Brodte hingegen würden ſchlecht und 
ungleich ausbacken. 


Wenn nun alles’ eingefchoben ift, fo nimmt man das feuchtfeuer heraus, und 
fegt alsdenn das Schubblech vor; die Fugen zwifchen dem Schubbleche und dem 
Mundloche, merden mit Fleinen, naffen und in Afche herumgemorfenen Sappen 
verftopfet **. 


* Ynfere Becker bedienen ſich diefed Vor 
tbeils: fie haben, indem gebacken wird, Koblen 
zu bepden Seiren bed Mundloched vorne im 
Dfen. Ben fie nun feben, daß ſich dad Brodt 
im Dfen nicht genug färben will, fo nehmen 
fie einen Borftmifch, oder fonft einen Spren⸗ 

‚ tauchen ihn in Waſſer ein, und befprengen 

anrit-die in dem Dfen zu —* Seiten lie⸗ 
genden Kohlen. Dadurch entſtehet eine Dunſt, 
oder Brodem in dem Ofen, welcher von ber 
oben im Gewoͤlbe befindlichen Hige berabge: 
Drücker wird, fich and Brodt anlegt, und ibm 
eitte vortreffliche Farbe giebt. Manche Becker 
haben den Ruhm, daß die Farbe ihr Brods 
vor andern kenubar machet. D. ©, 


89 Herr Maliſſet hatte eine neue Erfin- 
dung ausgedaiht, namlich, das Brodt in Wul⸗ 
den von Eifenbleche zu legen, und nebft denſel⸗ 
den in den Backofen zu ſchieben. Die Alten 
bucken eine Art Brodt, die fie Artoptitius nen⸗ 
neten, in Mulden. Dieſe Mechode ift aber 
nicht fo einfach, und das Brodt nicht fo gut, 
mern e8 in Bieche liegt, ald menn «8 fo, wie 
es an fich felber iſt, auf den Herd geftellet 
wird, wo es beffer ausbädt. 


“r Bey und bat man Dfenbleche vor dad 
Mundloch, melche theils zum Schieben, theils 
zum Auf: und Riederziehen eingerichtes ſeyn, 
and volltommen anfcpliegen. D. © 
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Um nichts in der Beſchreibung dieſer Kunſt vorben zu laſſen, muß Ich denen, bie. 
pieffeicht nicht auf dieſen Einfall gerathen wuͤrden, ſagen, daß man die Brodte, welche 
übeig bleiben, und die man nicht in den Ofen hat bringen koͤnnen, nut zu dem Sauer · 
teige auf den jolgenden Ss thun darf, 


Wie lange das Brodt im Ofen bleiben muß, 


) lle Sachen müffen Zeit Gaben. Soll bas Brodt volkfommen ſeyn, fo muß es 
lange genug im Ofen gelaffen werden; aber, alles hat auch feine beftunmte Reit: 
fo wie man das Brodt, fo bald es feine Zurichtung hat, einfehieben muß, eben fo muß, 
man es, wen e8 ausgebaden.ift, wieder herausziehen: der gute Erfolg in den Kuͤn· 
ſten und in allen Sachen hängt von der Wahl eines gläctlichen Zeitpunftes ab, 
da man fie vornimmt, 7 


Das Brodt baͤckt eher ober fpäter aus, je nachdem bas Rab der Teig, die 
Groͤße und Form der Brodte verſchieden iſt. 


ueberhaupt muß das ſchwarze Brodt mehr ausbacken, als das wahe uf 
das. Baden fommt beym Brodte das meiſte an, pflegen die Beder zu fagen; und in 
der That thut das Feuer fehr viel, und iſt ein vorgügliches Mittel zur Berbefferung 
bes Brodtes. . 


Das Brodt von weichen Zeige bädt geſchwinder aus, als das Brodt von fen _ 
ſtem Teige: denn je mehr Waffer und Luſt in dem Teige it defto beſſer baͤckt das 
Brodt: die Elemente unterftügen einander aflenthalben iu ihren Wirfungen, wenn 
ſich unter ihnen ein gleiches Verhältniß finder; da fie Hingegen einander entgegen wir⸗ 
fen, fo bald das gehörige Verhaͤltniß aufgehoben wird; das Waſſer in großer Menge 
genommen, loͤſchet das Feuer aus, ba es — im Gegentheile, wenn es in geringer Men⸗ 
ge genommen wird, neue Kräfte giebt. 


Eine Halbe Stunde iſt hinlaͤnglich zum Ausbaden einpfündiger und foderer 
Brödtgen, woferne feine Mic) zu denfelben genommen worden iſt. Die Milch laͤßt 
fich durch) das Feuer nicht fo leichte aus dem Teige abfondern, als das Waffe. Ein 
Feines Eaffeebrddtgen muß eben fo viel Zeit zum Ausbaden haben, als ein einpfündis 
ges Broͤdtgen von lockerem Teige; Denn zu dem Caffeebroͤdtgen wird allegeit Milch ge⸗ 
nommen, Es giebt Becker, welche die Eaffeebrödrgen. nicht mit lauter Milch einkne 
ten, fondern die Waſſer dazu nehmen, und fie fehr klein machen. Dergleichen Caffee- 
brödigen birfen nur & Stunde im Dfen bleiben: ordentlicher Weiſe läßt man fie 

20 Mine 
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20 Minuten barinne; die längfte Zeit, die man fie baden läßt, iſt Stunde, Man 
muß willen, daß es beffer ift, diefe Broͤdtgen zu ſcharf, als zu gelinde zu baden; weil 
man überhaupt das Caffeebrode lieber iffer, wenn die Rinde abgefchnitten morden ift, 
als wenn es viel Grume hat, 


Man läffet das Brodt der Königin. (Pain à la Reine) nicht länger in dem 
Hfen, als das Caffeebrodt, ob es gleich von feſtern Teige iſt, und folglich ſchwerer 
baͤcket; denn bas Pain à la Reine muß weniger Rinde haben, als das Caffeebrodt. 


Man ſiehet leicht ein, daß ein Brodt deſto eher ausbaͤckt, je groͤßer ſeine Ober⸗ 
fläche iſt; und aus biefer Urfache baden auch die kleinen Brödtgen geſchwinder aus, 
als die großen, welche in Vergleihung mit jenen nicht fo viel Oberfläche haben. Aus 
eben diefer Lirfache backen die Fleinen platten ober langen Broͤdtgen leichter, als die run. 
den, die von eben demſelben Gewichte und Teige find, 


Die langen Brobte, ober Stollen, dürfen nicht fo fange im Backofen bleiben, 
als die runden, wegen bes Unterfchiedes. ihrer Oberfläche; der Dfen aber muß zu den 
langen Brodten eben fo heiß feyn, als zu den runden; es gehört mehr Hitze dazu, 
wenn die Brodte in einer fürzern Zeit eben fo wohl Farbe bekommen pollen ; es muß aber 
das lange Brodt eben fo wohl Farbe haben, als das runde. 


Ein rundes zwölfpfündiges Brodt muß 3 Stunden im Dien bleiben; ein acht 
pfündiges 2 Stunden, ein fechspfündiges ı Stunde, ein drenpfündiges z0 Minuten, ein 
zwenpfündiges. wenigftens J Stunden; ein anderthalbpfündiges 35 — und ein 
einpfündiges + Stunde. 


Wenn die Beer das Brodt wenig — ſo thun ſie es — damit 
es weniger an ſeinem Gewichte verliert. Diejenigen Becker, welche den Teig genau 
abwaͤgen, d. i. die nur fo viel Teig nehmen, als zu Auswirkung des Brodtes nörhig 
iſt; laſſen das Brodt überhaupt etwas weniger ausbacken, als nöthig iſt; welches fie 
deswegen thun, bamit es das vorgefehricbene Gewichte habe, weil fie befürchten, daß «6 
nicht ſchwer genug feyn möchte, wenn fie es gehörig ausbacken ließen. 


So gut es fich thun läßt, muß man den Ofen zuſetzen, wenn das Brodt barin- 
nen iſt; es wird alsdenn beffer, es muß aber in diefem Falle der Ofen fo gut geheizs 
feyn, daß man nicht nörhig hat, das Schubblech oft aufzumadhen. 

Manchmal macht man das. Schubblech auf, um nach dem Brodte im Ofen zu 
ſehen: ja man muß es fo gar. einige Zeit offen halten, wenn die Brodte, ober der 


Sauer den man dazu genommen, nicht die völlige Gahre erhalten dat, und zu bes 
fürchten 


X 
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fürchten iſt, daß das Brodt, fo vorne um das Mundloch herum liegt, gar zu ges 
ſchwind ausbacken möchte, 


Baͤckt aber das um das Mundloch liegende Brodt nicht genug, indem das tie⸗ 
fer in dem Oſen liegende, in Vergleihung mit jenem zu fehr bäckt; fo macht man ben 
Ofen zu, nachdem man vorher auf diejenigen Brodte, welche zu fehr backen, ein ober 
zwey Scheitchen Holz legt, welches ein ganz befonderer Vortheil ift, 


Wie die Becker fagen, fo haben diefe darauf gelegten Scheitchen den Nußen, 
daß fie das Backen des Brodtes in demjenigen Theile des Dfens, wohin man fie gelegt 
hat, mäßigen, und die Hige vorne ben dem Mundloche vermehren. Alles was ich bey 
forgfältiger Beobachtung diefes Handgriffes bemetft habe, ift, daß diefe Stückchen Holz 
einen Brodem von fich.geben, welcher fid) wie ein Strom von brennenden Rauche ges 
gen das Mundloch ziehet. 


Die Becker fagen, welches jedoch uneigentfich geredet ift, dieſe Sticken Holz 
wären von grünem Hole, weil fie nämlich nicht fo wären getrocknet worden, wie man 
anderes Holz zu trocknen pflegt, ehe man ben Ofen bamit heizer. 


Wenn man das Schubblech nicht alsdenn, wenn das Brodt zu gähling bäckt, 
- aufmachen wollte; fo würde das Brodt zu geſchwinde ausbacken; es gehört aber eine 
binlängliche Zeit dazu, wenn das Brodt gut werben fol, Das Backen giebt dem 
Brodte, fo wie die Gährung dem Teige feine Guͤte; und damit diefer jo wohl als jenes 
gut gerathe, muß man ihnen genug, jedoch nicht gar zu viele Zeit laſſen. 


Iſt der Backofen fehr durchhigt, fo muß man das Mundlod) eher aufmachen, 
als man fonft zu thun gewohniſiſt: inzwifchen bleibt das Brodt fo lange im Ofen; als _ 
fonft. Iſt der Dfen nicht heiß genug, fo muß man ihn länger zugefchloffen halten. 
Es ift aber beffer, daß der Dfen feinen gehörigen Grab der Hitze habe: denn wollte 
man gleich, wenn das nicht wäre, bas Brodt längere Zeit darinnen laffen, fo wird doch 
der Verluſt der Hitze nicht erfeßet, weil der Teig, welcher über bie gefeßte Zeit in einem 
nicht genugfam geheizten Ofen bleibet, vielmehr austrocknet, als ausbäckt 86, 


Das 


85 Welches auch — in ber Chymie men bed. Teiges beym Feuer eben fo unters 
u geſchehen pflegt, daß man anftatt etwas in ſchieden, wie die erglaſung von dem Calci⸗ 
las gu vermandeln, Kalk befommt. Das niren. 
— des Brodtes iſt von dem Austrock⸗ 
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m zu wiſſen, wie bas Brodt auszuziehen ſey, wird nicht nur erfordert, baß man 
verſtehe, wenn das Brodt genug gebaden ift; fondern man muß auch verftchen, 
auf weldyer Seite des Dfens man den Anfang mit dem Ausziehen machen müffe; und 
das lehret die Erfahrung. So viel. weis man gewiß, daß man das am meiften aus« 
gebackene Brodt zuerft ausziehen muß; aber man muß auch wiffen, daß die am meis 
ften ausgebadenen Brodte fich alsdenn vorne im Dfen befinden, wenn die Brodte von 
ungleicher Größe, und bie Fleinften um das Mundlody herum geftellet find: ob fie 
gleich zuleßt eingefchoben worden find, fo müffen fie doch zuerft ausgezogen werden. 
Die großen Brodte hingegen, welche querik eingefhoben worden find, und welche am 
ſchwerſten ausbaden, werden zulegt ausgezogen. 


Sind aber die Brodte von dem ganzen Schuffe von einerlen Größe; fo zieht 
man fie in eben der Drbnung aus, in ber man fie eingefchoben hat, und fängt auf der 
Seite an, wo man mit dem Einfjieben den Anfang gemacht bat. 


Binnen 15 oder 20 Minuten pflegt man gemeiniglich das ganze Brodt aus eis 
nem Ofen von act bis neun Fuß in der Größe auszuziehen. Soll es gut von ſtatten 
geben, fo müffen zwo Perfonen dazu ſeyn; der eine nimmt das Brodt von dem Schie⸗ 
ber weg, und legt es in Ordnung, da unterdeffen der andere ausziehet, 


Die Brodte werden, fo wie fie aus dem Dfen kommen, eines nach dem an⸗ 
dern vorfichtig neben einander geftellet: ohne diefe Vorſicht würden die zarten und 
warmen Brodte verunftaltet werben. Die runden Brode lege man auf die Seite, 
ynd die langen ftellet nıan auf die eine Spige, wie Tab. VII. zu fehen ift, 


Das bei dem Ausziehen noch warme Brodt darf nicht durch die $uft, die in 
dem Backhauſe ift, und welche, in VBergleihung ber warmen Luſt im Ofen, kalt if, 
erfchreeft werden. Ein Brodt, welches nicht auf einmal aus ber Hige in die Kälte 
kommt, fondern nach und nach unvermerkt abkuͤhlet, wird beffer fenn, weil es durch 
eine gehörige Abkühlung beſſer zu feiner Vollkommenheit gelangen kann; auch nachher 
wird fich ein dergleichen Brodt frifcher halten, und aus bdiefer Urfadye muß man bie 
Brodte, fo bald fie aus dem Dfen fommen, neben einander ftellen, damit fie die 
Wärme halten; und wenn fie zu viel Farbe haben, oder die. Rinde verbrannt ift, muß 
man fie fogar zudecken, damit der Dunft, oder Brodem, der davon ausdünfter, die 
verbrannte Rinde anfeuchte und gelinder mache, Das Brobt verliert bey dem Backen, 
bey dem Abfühlen und dem Austrocdnen einen Theil des Waſſers, das man zum Eine 
eigen genommen hatte, durch die Ausduͤnſtung. 

i —Ee Indem 
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Indem das Brodt auskuͤhlet, verbeffert es fih neh, und erlanget gleichfam 
mehr Zurichtung: man fann fagen, daß es eine Zurichfung des ausgebadenen Brod⸗ 
tes giebt, fo wie es eine Zurichtung des Teiges giebet. Soll das ausgebadene Brodt 
feine gehörige Zurichtung kriegen, fo muß es nach und nad) abfühlen. 
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Wenn man die warmen‘ Brobte, die erft aus dem Ofen fommen, zufammen 
ſtellet, fo muß man nicht vergefien, Zwifchenräume zwiſchen demfelben zu laffen, ‚da« 
mit fie fo austrofnen, daß fie einen guten und dem warmen Brodte eigenen Geruch 
von ſich geben, welcher vom Mehle, vom Sauerteige und vom Ausbacken herrühret. 
Soll das Brodt dergleichen guten Geruch haben, fo muß es mit gemeinen Sauerteige 
gefnetet worden fenn; ein gefäuertes Brodt hat einen beffern Geruch und beffern Ge⸗ 
ſchmack, als ein gehefetes Brodt. Die Gährung giebt dem Brodte einen geiftigen, 
und das Baden einen gewürzartigen und berzftärfenden Geruch). 


Der Hauptgeruch des Brodtes ift der Geruch des Sauerteiges; und ber _ 
Sauerteig vertreibt den im Brodte enthaltenen Geruch, z. E. den Geruch von vera 
borbenen Mehle, das entweder zu alt ift, oder nicht troden aufgehoben worden, oder 
aus verdorbenen Getreybe gemahlen, ober aus einem mit Menfchenmift. gebüngten 
Adler gekommen ift. Hat das Brodt einen dergleichen übeln Geruch; fo darf man es 
nicht zudecken, man muß es ausdüniten laffen, und die Brodte nicht zufammen ftellen. 
Die Hige, jo wie der Sauerteig 87, treibet den Geruch aus dem Brodte heraus. 
Kaltgeworbenes Brodt hat feinen fo ftarfen Geruch, als warmes, weil wide nur der 
‚Geruh, indem das Brobt abfühlet, verflieger; fondern auch, weil ihn die Hitze 
noch merflicher macht, als der Sauerteig thut, daß alfo ein Brodt, das einen fchlech« 

ten 


37 Der Sauerteig giebt dem Brodte einen 
angenehmen Geſchmack und Geruch: aber er 
vertreiber- zugleich die fehlechten und die guten 
Eigenkhaften des Mehls und bed Waſſers. 
Durch den Sauerteig gebet eine Nufldfung in 
Dem Feige vor, vermöge welcher fo zu fügen, 
Die Eigenfchaften desjenigen, woraus ber Tei 
beſtehet, verfliegen, fo mie der Weingeift au 
dem Natfteine, dem Balfam und den Effenzen, 
den Geruch, indem er fie auflöfer, vertreibt. 


Die Gaͤhrung macht, daß man die Eigen: 
ſchaften der gäbrenden Dinge mebr empfin- 
der; fie giebt denfelben neue Kräfte, fie ver: 
vielfältige fie und loͤſet fie auf, wie ſolches 
durch die Beobachtung bewieſen wird, die Jun: 
Fer bey Gelegenheit eines Brunnend gemacht 


bat, im welchen ein Schwein gefallen und. dar⸗ 
innen verfault war. Dieſes Waäffer gab dem 
Biere, fo man davon brauete, einen Aaſsge⸗ 
ruch, obgleich dad Waffer denfelben verloren 
batte, und man nichts davon fpüren konnte, 
wenn man es fo wie ed war, kalt trank, 


Auf gleiche Art har die Gaͤhrung ded Bie⸗ 
red, wie Zenckel erzähle, den Geſchmack und 
Geruch des Miſtes gezeiget, welcher in der Ger⸗ 
ſte, aus welcher dieſes Bier gebrauet worden, 
geſteckt bar, obne bemerkt zu werben. Es iſt 
daher durch eine Policepperordnung verbothen 
worden, aus dem Weizen, der im Gebiete der 
Stadt Paris waͤchſt, mo die Aecker mit dem 
Wifte aus Abtritten gedünget werden, Fein 
Brodt zu backen. 
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ten Geſchmack und Geruch hat, ſchlechter ſchmeckt und riechet, wenn es warm ift, als 
wenn es kalt iſt. ch habe fehon angemerfet, daß es gewiſſe Arten von Waifer giebt, 
welche einen ſchlechten Geruch Haben, und bie —— verlieren, wenn man ſie 
ausfriehren laͤßt. 


Wenn die Brodte aus dem Ofen genommen, und abgekuͤhlet find, fo buͤrſtet 
man die abgefiebten Hülfen und die Afche am Boden ab, und leget fie nachher in Koͤr⸗ 
be, oder auf Breter. Man muß das Brodt zubeden, und an einem trodnen Orte, 
der nicht heiß ift, aufheben, damit es fich friſch erhalte, und nicht fo fehr austrodne, _ 


Die Wahl des Brodtes, 


Medermann muß fich in den Stand feßen, daß er überhaupt von ber Guͤte bes Brod⸗ 
—J tes, und insbeſondere von der Guͤte desjenigen, deſſen man ſich ordentlicher Wei— 
fe bedienet, urtheilen fönne, Der viele Gebrauch des Brodtes macht dieſe Kenntniß 
nuͤtzlich. Es kommt hierbey nicht darauf an, daß man einen Ausſpruch thun lerne, 
welches von dem unterfchiedlihen DBrobte, das von verfchievenem Getreyde gebaden 
ift, das befte fen, ob das Weizen»bas Moden: das Gerftenbrobe? u. f. f. Die Er« 
fahrung hat ſchon hiervon den Ausfprudy gethan, das überhaupt das. Weizenbrobt das 
befte fen. Hier aber ift die Frage von bem guten Eigenſchaften, welche ein Brodt 
überhaupt in Anfehung feiner Zurichtung, und der Gefundheit haben foll, 


Man muß folches Brodt auslefen, welches erhaben, ohne Flecke, von glatter 
unaufgefprungener Rinde, von gelblicher, jedoch weder gar zu * noch gar zu 
brauner Farbe iſt. 


Man muß gut ausgebackenes Brodt erwaͤhlen, das nicht teigicht oder un⸗ 
ausgebacken (gras· cuit) ift; es muß naͤmlich durch das gute Ausbacken eine gehoͤ⸗ 
rige Feſtigkeit erlanget haben. 


Das Brodt muß gut gegaͤhret haben; es darf nicht — Aufgehen ſitzen ges 
blieben und am Gewichte ſchwer ſeyn. Das Brodt, ſo dieſen Fehler hat, nennet 
man ſitzen gebliebenes, ſſtockendes Brodt (Pain matte), und dieſes muß man eben ſo⸗ 
‚wohl verwerfen, als unſoͤrmlich, misrathenes und ungleiches Brodt. 


Man muß das Brodt nicht allein aus der Rinde beurthellen, ſondern vornehm⸗ j 
lich aus der Gruhme. Die Gruhme des Brodtes muß wohl und gleidy durch ausge 
baden fen, ohne daß die Rinde verbrannt iſt: fie darf nicht broͤcklicht noch Flebricht 

Ce a feyn, 
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ſeyn, noch ſich leicht zerreiben laſſen 88; womit ich fo vlel fagen will: fie fol ſich nicht 
gar zu leicht von der Rinde abtreiben und austrocknen. Das was ich hier ſage, gilt 
von dem ausgefühlten Weizenbrodte, als von welchem ich hier handele. Die Gruh—⸗ 
me des Hirfebrodtes trennet fid) mehr, als von irgend einer andern Art von Brodte 
ab; wenn baher bie Mahler dergleichen Brodt haben, fo ziehen fie es andern Brodte 
vor, um dasjenige, mas fie gezeichnet haben, damit auszulöfchen. 


Die Grubme eines guten Brobtes tritt, wenn fie zufammen gedruͤckt worden iſt, 
wie ein elaftifcher Körper, wieder in die Höhe; dieſe Elaſticitaͤt zeiget eine gute Ver⸗ 
bindung der Gruhme an, und ift die Folge einer guten Verbindung der Mehltheilchen 
durd) das Kneten und Gaͤhren. Wenn die Mehltheilchen durch den Sauerteig und 
das Kneten fein durcharbeitet worden find, fo find fie mit einander in dem Teige mehr 
verbunden, und zugleich leichter aufzulöfen; woraus die Nothwendigkeit der Arbeit 
und des Sauerteiges bey der Verfertigung eines guten Brodtes erhellet. 


Die Gruhme eines guten wohl gebadenen Brodtes hat viele Augen: biefe lLoͤ⸗ 
her kommen von der $uft und von dem Sanerteige her, und find ein Zeichen von ber 
Güte des Brodtes *, Die Löcher in ber Gruhme, welche von der durchs Durcharbeis 
ten bes Teiges hinein gebrachten Luft herfommen, find Fein und in grofier Menge 
vorhanden: diejenigen aber, fo von dem Sauerteige herrühren, find größer, länger 
und in geringer Menge da; fie zeigen an, daß fowohl das Brodt, als das Gebadene, 
in bem fie fich befinden, nicht gut genug durchgearbeitet worden find. 


Hat das Brodt gar zu Fleine und gar zu viele $öchergen, fo bat es nicht fo viel 
Geſchmack; es darf hingegen auch nicht gar zu wenig und gar zu große Löcher haben: 
benn dieſes würde ein Zeichen fenn, daß der Teig nicht genugfam durcharbeitet worden 
märe, und es würde zu erfennen geben, daß man zu vielen Sauer dazu genommen, 
oder daß ber Teig ſich übergangen hätte, welches ein fäuerliches und auf der Rinde 
aufgeriffenes Brodt giebt, 


Hat man aber nicht genug Sauerteig zum Kneten genommen, ober ift ber 
Teig nicht genug gegangen, wie z. E. der Teig zu dem Brodte von gefretenen und ges 
brochenen 


Wenn die Mebltheilchen nur allein durch  ® Bey dem Rockenbrodte äußert ſich dieſer 
das Waſſer mit einander verbunden find; fo Unterſchied inſouderbeit unter dem feſſen und 
grennen fie fich leicht, weil das Waffer ald: lockern Brodte, indem das erſtere viel derber 
denn leichte ausdünfter; da fie hingegen. wenn und dichter, als daß lockere Brodt ift, aber 
fie durch die Gabrung mit einander verbunden auch nicht ſo aut, als dieſes ſchmectet. 
find, beffer zufammen halten, und ſich nicht D. ©. 
von einander trennen Können. 
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bröchenen Teige ift, welcher gar zu fefte ift; fo findet man feine Augen in dem Brad» 
te, und bie Gruhme hat zu wenig dergleichen Fleine $öcherchen; weil die Gährung nicht 
‚genugfam ftatt gefunden hat, und der Sauerteig nicht hinlaͤngliche Wirfung thun, 
und ben Teig auftreiben fönnen, In gar zu feſten Teige ift zu wenig Waffer, und 
die Bährung kann alfo nicht wohl von ftatten gehen, daher gähren auch bie Roſinen 
nicht ; alsdenn aber, wenn man ihnen das durch die Abtrocknung verlorne Waffer wie⸗ 
der giebt, geraten fie in Gaͤhrung. 


Das Brodt muß weder fauer noch herbe ſchmecken; es darf keinen — 
ſchmack, feinen Geſchmack von erhitzten Mehle, noch von verdorbenen Getreyde has 
ben. Es wuͤrde ſchaͤdlich und ungeſund ſeyn, wenn man Brodt eſſen wollte, worun⸗ 
ter. verdorbener und zum Backen untauglicher Weizen wäre gemiſcht worden: auch darf 
das Koͤrngen nicht von der Kornmade oder dem ſchwarzen Kornwurme angefreſſen ſeyn; 
dergleichen Getreyde giebt dem Brodte einen unangenehmen Geſchmack, ſo wie die 
Fruͤchte, welche von dem Wurme angeſtochen ſind, einen herben Geſchmack haben. 
Die Made giebt dem Getreyde noch einen viel ſchlechtern Geſchmack, als die ſchwar⸗ 
jen Kornwuͤrmer. 


Brodt von neuen Weizen verurfacher Hige, und ift nicht fo geſund, als wenn 
ber. Weizen ein Jahr gelegen bat; doch iſt das Brodt von neuem Weizen an Ges 
ſchmacke beffer, als Brodt von gelegenem Weizen, 


Soll das Brodt gut zu effen feyn, fo muß es einen Tag gelegen haben; fo 
mie bas Mehl, wenn man es einfneten will, überhaupt einen Monat, und das Ges 
treyde, wenn man es mahlen will, ein Jahr alt feyn muß, 


Man weis, daß gar zu frifchbacenes fo, wie gar zu altbadenes nicht gar 
zu gefund ift: fo wie das Brodt, indem es abfühlet, vollends vollfommen wird; fo 
wird es hingegen fehlechter, und verlieret feine guten Eigenfchaften wie alle Dinge, ine 
dem es alt wird. Ueberhaupt ift das Brodt alsbenn am beften, wenn es noch neubas 
Ken, aber doc) völlig abgefühfer ift; je kleiner das Brodt iſt, befto- leichter fühlet es 
ab und wird harte, 


Wenn das Brodt ganz allein mit Sauerteige ohne Hefen eingeteigt ift, fo ift 
es ben Tag darauf, nachdem es gebaden worden, beffer, als ben erften Tag: ſolches 
Brodt hingegen, das allein mit Hefen angemacht ift, iſt den Tag darauf, da es ge» 
baden worden, nicht gut; man muß es noch den Tag effen, da es aus dem Ofen ges ' 
fommen, wenn es erft Fühle geworden iſt; bie Fleinen Modebröbtgen (Pains de fan- 
taiie), deren Zubereitung wir oben gelehret haben, find beffer, wenn fie noch etwas 

Ee 3 warm 
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warm find; doch find dergleichen Brödtgen nicht gefund. Man muß überhaupt das 
Brodt nicht warm effen: das einzige Hirfebrodt kann nicht anders, als warm gegefien 
werden, weil es, wenn es altbaden ift, troden wird, und fi) von ber Rinde abs 
trennet. Ob der Hirfebren gleich ſehr nahrhaft if, fo giebt doch das Brodt von Hirs 
ſemehle wenig Nahrung, und verftopfet ben Leib. 


Ehemals bereitete man das Brodt zu ber Zeit zu, ba man die andern Gier 
rüchte bereitete, nämlich jedesmal, wenn man eſſen wollte. Die Köche harten damals 
bie Beforgung davon auf fi; und man fahe ſich daher genöthiger, das Brodt faft 
allezeit warm zu effen, wie man das Gebackens iſſet. 


Als nachher Beer aufitunden, und man das Brodt beffer zu backen lernte, - 
aud) ben Gebrauch deffelben allgemeiner machte; fo hat die Policen die Stunden, ba 
man das Brodt bereiten follte, beftimmer, damit es zur Zeit bes Eifens völlig gebas 
den und abgekuͤhlt fen 89. Seit der Zeit ift man von diefer Verordnung abgegangen, 
und man hat wohl daran gethan. Die Erfahrung hat gelehret, daß man Handel und 
Wandel nicht einfhränfen, fondern nur in gehörigen Graͤnzen erhalten muß; und in 
Anfehung bes Brodtes ift es genug, dafür zu forgen, daß alle Beder zu aller Zeit 
mit Brodte, und vornehmlid; mit großen und ſchwarzen Brodte verfehen fenn müffen; 
welches zum allgemeinen Beften nicht zu oft wiederholt werden kann, weil das Brodt 
die vornehmfte Nahrung des gemeinen Mannes und des Armen ift, 


Was endlich die Güte des Brodtes, in fo ferne fie aus der Schwere und feich» 
tigkeit beurtheilet wird, anbetrifft; fo verhält es ſich damit, wie mit der Leichtigkeit 
des Waſſers. So wie man insgemein dafür hält, daß alles leichte Waſſer gut iſt, 
eben fo glaubt man auch, daß das keichtefte Brodt das befte fen: dieſes iſt aber nicht 
allezeit, weder ben den Waffer, noch bey dem DBrodte wahr. S. ben Artikel von 
der feichtigkeit des Waſſers. Das leichtefte Brodt iſt nicht allezeit das befte; es ſagt 
fogar manchen Magen gar nicht zu. Ueberhaupt iſt das Brodt von feften Teige, oder 
wenigftens das Brodt von mittel Teige beffer, wenn es wohl aufgegangen und aus« 
gebaden ift, 


Die 


89 Es wurde nämlich den Beckern durch eiv gelegen babe, und daber fruͤh um fechs Libe 
nen Schluß bed Parlamentd vom Monat Jul. Das Brods zum Mittagseſſen sm baden, 
ısıı befoblen, bequeme Stunden zum Baden Damald af man, wenn man recht fpät aß, um 
za mwäblen, Damit das Brodt zur Jeit des zwölf Uhr. 

Eſſens abgekuͤblet fey, und ſchon einige Zeit 
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Die Policey des Brodtes. 


ch befchließe die Beſchreibung der Beckerkunſt, fo wie ich im Anfange verfprochen 

babe, mit der Abhandlung von den obrigkeitlichen Verordnungen , welche die Güte 
bes Brobtes, fo öffentlid) verkauft werben foll, betrifft, fodann das Gewichte, welches 
die Beer einer jeden Sorte Brodt geben follen, mie auch den Preiß, indem fie es 
verfaufen follen, beftimmt; und. ich bin daher verbunden, von denen Verordnungen 
zu reden, welche von Zeit zu Zeit durch die Obrigkeit in der Abficht, den Preiß des 
Brodtes zu beftimmen, gemacht worden find. i 


Die VBeforgung der Ordnung im Kaufe und Verkaufe bes Getreydes ‚ bes 
Mehls und des Brobtes ift ein befonders wichtiger Gegenftand der Policy; denn eben 
davon hänge die Nahrung und folglid) das Leben der Menfchen ab, i 


Wenn man zum Beten des Staats den Leberfluß des Brodtes und die gute 
Zubereitung deſſelben verfchaffen, und den Verkauf gehörig beftimmen will; fo muß 
» man alle Hanbgriffe der Beckerey vollfommen verftehen, und die Handwerfsvortheile, 
wie man es bey allen Profeffionen zu nennen pflege, kennen. Diejenigen, welche fie, 
weil es ihre Profefjion mit ſich bringt, erlernet haben, befürchten, fie möchten ſich zum 
Nachtheile reden, und die Geheimniffe ihrer Zunft werrathen, wenn fie etwas das 
von fagen follten, i 


Weil ich mich feit vielen Jahren auf die Erlernung ber Beckerey und alles 
‚ beffen, was zu diefer Kunſt gehöret, gelegt habe; fo habe ich durch meine Lnterfü« 
chung Kenntniffe erlanget, die ich hiermit befannt mache *. Hierdurch wird denenjes 
nigen die Mühe erleichtert werden, welche mit der Einrichtung der Bederordnungen 
zu thun haben. ch winfche, daß fie das, was ich geleiftet habe, oder doch habe 
leiften wollen, billigen möchten, und daß meine Arbeit und meine gute Abficht auch 
einen guten Erfolg habe; mehr verlange ich nicht, Meine Abfiche ift, den mir ges 

thanen 


Es iſt zu münfchen, daß bey allen Rah: te Gebrauch davon gemacht werden möchte. 
rungsgeſchaͤfften eined Bandes fo, mie bier bey Das künftig noch ju erwartende Ordnungs⸗ 
der Beckerey zu Werke genangen, und alled, mefen ded Nahrungsitandes der Staaten, oder 
was rechten Kenneniß diefer Befihäffte, und die ordentliche Einrichtung eines jeden Nab⸗ 
zur Einſicht in die Are und Weife, mie fie bes rungsgeſchaͤfftes an und für fich ſelbſt, und in 
trieben werben, auch wie fie zum Beſten eines ı der Verbindung mit andern, bangen noch vom 

anzen Bandes an allen Orten deffelben betries dergleichen Bemübungen und Vorſtellungen 

n werben follten, geböret, von Gelehrten fo und deren Anwendung zu den Zwecken ad 
gründlih und deurlich, und folglich fo unters mozu fie öffentlich befanne gemacht werben. 
richtend, wie diefe vondem Herren D. Malouin, D. ©, 

befprieben, fobann aber von dem Policepam⸗ 
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thanen Auftrag auszuführen, nämlich der Afademie die Befchreibung ber Beckerkunſt 
zu liefern: mein Vorſatz iſt nuͤtzlich zu ſeyn, und niemanden zu ſchaden. 


Bey Ausfertigung einer Policeyordnung thut man wohl, wenn man die Sa⸗ 
he im Großen vornimmt, bamit man benen Hinderniffen , die ſich fait in allen Din⸗ 
gen finden, zuborfomme, ober fie doch vermindere. Man thut wohl, wenn man 
nicht einen einzigen Artikel allein ohne die übrigen, zu feinem Augenmerk macht ; fondern 
zu gleicher Zeit auch auf die andern Theile der Verordnung ſiehet, fo, daß jeder Ara 
tifel mit dem andern fo zu fagen, in gleihen Schritte gehe, mit denen er fo verbun« 
ben ift, mie die Glieder eines befeelten Körpers, oder bie Theile zufammengefegter 
Mafchinen, z. E. der Uhren, bey welchen immer ein Theil durch den andern, ja durch 
ben Fleinften wie durch den größten getrieben wird. 


Die Vorfichtigkeit in den allerfleinften Dingen bringe oft ben größten Vor⸗ 
theil; befonders in Dingen, wo es auf Ordnung anfommt, dergleichen die Policey 
zu ihzrem Gegenftande bat. Wer Erfahrung hat, und über die Dinge, die er aus 
diefer Erfahrung gelernet hat, nachdenkt, der mird leicht einfehen, daß aus den klein⸗ 
ſten Urfachen manchmal die wichtigften Felgen entſtehen. Gemeiniglich aber würdis 
get man fie nicht der Aufmerkſamkeit, mit der man fie in einer jeden Handlung es 
tebens betrachten ſollte. 


Dieſe Betrachtungen vorausgeſetzt, verlange ich, daß man nicht glauben müfe · 
fe, daß eine Sache, die uns als eine Kleinigleit vorkommt, nicht von der Beſchaffen⸗ 
heit fen, eine Verordnung fürs Brodt an die Hand zu geben. Und diefe Kleinigkeit 
ift die, da man jedem Becker anhalte, großes und felbft ſchwarzes Brodt zu baden, 
und fein Brodt nicht anders, als nach ber Wage, zu verfaufen, 


Wenn man bie Abſicht hat, mie es denn ſcheinet, daß man fie allezeit gehabt 
hat, ben überflüßigen Gewinſt der Becker beym öffentlichen Verkaufe einzufhränfen; 
ſo wird man ſolche am beften ausführen fönnen, wenn man es dahin bringt, daß die 
Becker eben fo angelegentlich für den Armen als für den Reichen arbeiten, und wenn 
man fie zwinget, mehr große als Fleine Brodte zu baden, 


Das Brodt für den Armen komme den Bedern höher zu ftehen, als das 
Brodt für den Reichen, meil fie mehr Mehl dazu nehmen müffen; inzroifchen befoms 
men fie doch von dem Reichen, dem fie weniger Brodt verfaufen, mehr bezahlt, als 
von dem Armen, dem fie mehr verfaufen: indem man alfo den Bedern erlaubt, Fleine 
weiche Brodte und allerley Gebackens für den Reichen zu backen, fie aber alle zus 


gleich) 
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gleich nöthiger, großes und ſchwarzes Brodt für ben gemeinen Mann zu baden; fo 
wird der Reiche freywillig für den Armen, wie es billig ift, ‚bezahlen *, 


Uebrigens verlanget das allgemeine Wohl, daß man dem Brodthandel, und 
dem Fleiße der Becker eine geroiffe Freyheit laffe: biefes wird den Ueberfluß herftellen 


imd- unterhalten ‚ indem es den Zwang aufhebt. Man kann hieruͤber die S. 129. ge⸗ 
gebene Erlaͤuterung nachleſen. 


Ich wiederhole es noch einmal: die Policey hat nichts mehr zu thun, als die 
Güte ‚des: Brodtes, das der Becker backen ſoll, zu beſtimmen, und nen zu befehs 
fen, daß fie ed nad) dem Gewichte verfaufen **, 


Könnte man-enhlih nicht au fagen, daß es mit dem Brobre —— 
eben die Beſchaffenheit Habe, mie mit der Hänge ‚ In Anfehung weicher die Policey 
fo. felten, als es fih thun läßt, eine Anordnung macht, und nur darauf ihr Aue 
genmerf richtet, daß ber brua⸗ Gehalt derſelben und das Gewichte nicht ver⸗ 
aͤndert werde? 


Wenn man Mei ı was in ben. Wligen — in Frankreich in Anſe⸗ 
hung des Brodtes vorgegangen if, erweget, fo wird man wahrnehmen, daß, jemehr 
Verordnungen wider die Becker gemacht worden, auch deſto mehr Uebertreter derfel« 
ben unter den Beckern gefunden worden; und man wird fehen, daß, jemehr bie Ber 
ordnungen geſchaͤrſet worden, deſto ſlech die Beckerey geweſen ſey. 


Ich habe angemerkt, daß zu der Zeit, da die das Brodt betreffenden Policey⸗ 
ordnungen am meiften geſchaͤrft geweſen, naͤmlich vom Jahre 1300 bie 1500, auch mehr 
Strafen, ja fo gar Leibesſtrafen gegen die Beder ausgeübt worden, und mehrere Ders 


Eh der — vorgefallen — Nach der Zeit ließ man mit der gar zu 
großen 
⸗ — * ——9 Saedle keine ws, diefe Einrichtung nicht wohl treffen 
Rechnung zu machen. Bey der Taration des 
Brodtes kann der Profit des Beckers bey dem 
ſchwarzen Brobre, oder bey dem; bad der Ar⸗ 
me genießet , in etwas geringer, im Begentbei- 
le aber bey dem weißen Brodte,; beflen ſich der 
Reiche zu feiner Speiſe Bett — boͤher 
geſetzet werben ; und in fo eſes geſchie⸗ 


*Die Volicey bat bey dem Brodte, das 
um Verkauf gebacken wird, uͤberhaupt zu bes 
Feigen: Daß allezeit geung Brodt, nach dem 
Bedürfniffen eines jeden Ortes, und jwar von 
deber Art, fomobl für die Nrmen, als für die 


bet, . fo ya — hal = nicht ‚Täße 
fib fagen iche den Armen im 
A ———— uͤbertrage. Wo 
man beſondere Weiß: und beſondere Schwarz: 
beider 


Meichen, gebacken werde; daß es nach einer 
mit dem Einkauſe des Getreyde und. dem 
übrigen Aufwande verhältnigmaßigen Taxe 
und — — verkauft werde. 


Sf 


oder Feft » und Loßbecker bat, da läßt D. S. 
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großen Strenge nach, meil man nur aufs Beſte des Staats bedacht war, und wohl 
einfahe, daß man Schaden anrichte. Man ſehe nach, mas in der 6aten Anmerkung 
gefagt worben ift, | —* 
Indeſſen muß man geſtehen, daß es gut iſt von Zeit zu Zeit ben gewiſſen Ges 
Jegenheiten und zur Einrichtung gewifler Dinge in, ben Profeßionen, Polisepordnungen 
zu machen; nicht eben in der Hoffnung, daß fie allemal werden befolgt werben *; forte 
dern nur, damit fie denen, welche unter der Policey ftehen, zur YAufmunterung und zur 
Anfpornung dienen, weiche man durch Befehle zur Ausübung ihrer Pflicht bringen 
muß. ’ Webrigens iſt auch oft das ſchon hinlaͤnglich, daß man auf ihre Aufführung 
allezeit Acht hat. SEN 
Die Brodte von verſchiedener Güte, 
De Hauptſache ben dem Brodte, welche durch Policeyverordnungen in Ordnung ges 
bracht werben foll, iſt die Beſtimmung der Güte, welche jede Sorte Brodt has 
ben foll; hiervon hängt faft alles andere, und fo gar der Ueberfluß ab, welcher nebft 
der Güte des Brodtes am meiften zu fuchen ift. Ich babe die derſchiedenen Arten von 
Brodre angeführt; ich habe die Eigenfchaften, welche bas Brodt, wenn es gut iſt, has 
ben foll, erfläret, indem ich die Verfertigung defielben umftändlich gezeigt, und die das 
bey zu treffende Wahl gelehret habe: nun fommt es auf die Beſtimmung ber verfchies 
denen Arten von Brodt an, welche die Becker baden, und zum öffentlichen Verkaufe 
auslegen follen. | — 
In einer Hauptſtadt muß man alle Arten von Brodte finder koͤnnen, damit Ins 
mer genug. da fey; man muß ſchwarz Brodt, hausbacken Brodt, groß Brodt, weiß 
Brodt, locker Brodt, und fo gar kleine Fantaſie- und Modebroͤdtgen ** haben, 


Es tft nörhig, daß jederman folches Brodt finde, mie er es haben will, oder wie 
ex es bezahlen Bann. Fuͤr den, welcher bie Sorte Brodt, die er haben will, ‚nicht fin. 


det, 


“ber auf biefe Are find bie Pollceyord⸗ 
anngen Glocken ohne Kleppel. Meiner Mey: 
mung nach, müffen die Befege überhaupt, And 
‚auch die, welche dad Ordnungsweſen im: Rab: 
zungeftande betreffen, plinerlich befolget, und 
wider die Verbrecher vollſtrecket werden. Ob 
die Strenge der angeführten Verotdnungen 
son 1300 biß 1500 an ben bemerkten Ueber⸗ 
sretungen Schuld gemefen, das bin ich nicht im 
Stande zu beurtheilen; wäre ed, fo waͤre es cin 


ehler der Volicey ber damaligen Zeiten gewe⸗ 
n, auß Fehlern der Volicey aber entſtehen al⸗ 
kerdings Unordaungen. D.S. 


Das ift mach umferer Art zu reden Zwie⸗ 
bad und allerley Arten Gebackens, oder mit 
einem Worte, Kuchenwerk, oder wie die Becker 
5— u ar Butterwaare gerechnet werden 
ann, [3 [3 
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det, ift Fein Ueberfluß vorhanden, ob gleich viele andere Sorten von Brodte, bie er nicht 
haben will, und die ihm nichts nugen, zum Verkaufe da liegen, 


Durch die erften Bederorbnungen wurde nichts anders befohlen, als daß bie 
Beer gutes Brodt baden follten; in Anſehung ber verfchiedenen Sorten von Brodte 
aber befahl die Policen nur 3 Arten zu baden und zu verfaufen, nämlich weiß Brodt, 
halb weiß Brodt und ſchwarz Brot. N 


Man muß für den Armen, welcher mehr Brodt verzehret, auch mehr Brodt, 
nämlich großes Brodt baden, als man Fleine Broͤdtgen baͤckt; eg würde der Ordnung 
gemäß feyn, wenn man fo gar weniger fleine Brodte, als ſchwarz Brodt buͤcke, weil der 
Arme, für den das ſchwarze Brodt iſt, mehr Brodt als der Reiche, für ben das weiche 
Brodt gebaden wird, verzehret. i 


Das Hausbadtene Brodt, welches doch jederman iffet, wirb nicht mehr in grofe - 
fen Städten gebaden, well man loderes und weiches Brodt bädft, da der Gries aus 
dem Meble gegogen werben-miuß, wodurch fo zu fagen, dem Mehle ein The benoms 
men wird, aus welchem: man das; hausbackene Brodt auf dem Sande baͤckt, wo man 
kein lockeres Brodt hat; und dieſes trägt zu der Stärfe der Landleute vieles bey. Die 
Kleyen führen die Schärfe des Geblütes ab, verhindern die Verftopfung, erweichen, 
und machen, daß das Brodt von den meiften Mägen beffer zu verbauen iſt. 


Das Kleyenmehl, welches zu dem hausbadenen Brodte genommen wird, erfpas 
get viel Getreyde, und verſchaffet, ober unterhält alfo den Ueberfluß, weil das ſchwarze 
Mehl mehr Brodt giebt, als das weiße, wenn es auch nur in gleicher Menge mit dem 
Mehle genommen wird. Hierauf hat alfo die Policey ihr Augenmerk zu richten. 
Man lefe den Artikel von der Vermiſchung ber verſchiedenen Mehlforten, und von dem 
Commißbrodte nad. 


Durch die Policeyordnung yon Bretagne vom Jahre 1703. iſt ben Beckern in 
Rennes, Nantes und Tours anbefohlen worden, zwey Deittheile ſchwarzes Brodt und 
ein Drittheil Brodt von feinen weißen Mehle, naͤmlich dem erften Mehle, das durch 

Sf a ! den 


© Mir haben in Sachſen faft in allen, auch aber auch dafür geforget werben, daß von fs 
den Hleinften Städten, von Rogkenbrodte: gm alt: und neubackenen Brodte immer 

ennig⸗ Dreyer Secfer = Sroſchen⸗ Vorrath vorhanden ſey. Vielen Käufern 
in A » Brodte, auch noch arößere. wird mit frifcyen, noch mebrern aber mit fols 
Das Weigenhrodt, ‚oder. die Semmeln find chem Brobdte, das ſchon ein paar Tage alt if, 
Heiner: Pfennig s Zweyer = und Dreyer, gedienet. D. ©. 
ſemmein find die gewoͤhnlichſten. Em i Der 
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den Beutel gehet, zu baden. Macher zogen fie die groben Kieyen aus dem noch 
Übrigen Mehle, und machten daraus eine Art von ſchwarzem — welches Pain 
mouſſault genennet wird. 


In der Folge machte man 7 diefen Städten — dritte Sorte von n Brodie, 
welche wahrſcheinlicher Weiſe ehemals die erſte und zu ihrer Zeit die einzige Sorte von 
Blodte war, die man hatte; nämlich Brodt, welches mit dem Mehle, wie es aus ber 
Mühle kommt, nachdem es durchbeutelt worden ift, — — dieſes nennen ſie 
in Bretagne Pain jaheul und Pain laſſe 


— Seit diefer Zeit haben die Berker in Bretagne das ſchwarze Brobt, nämtich dag 
Pain mouflault in Bergeifenheit IR bringen gefucht, und anftart ein Drittpeil Brodt 
von feinem Mehle zu backen, haben ſie zwen Drittheile deffelben gebaden, und ben 
Gries, der zu dem Pain mouflault fommen follte, aus dem Mehle gezogen, und zu 
dem weißen Brodte genommen; fo, daß nichts mehr, als Kleyenmehl übrig blieb, aus 
welchen man fein gutes fhwarzes Brodt baden Fan... ı: Das Parlement in Bretagne 
befahl im Jahre 17352. daß dieſes Pain mouflault, weiches das Brodt der. Armen. I 
aufs neue wiederum fo, wie im Jahre 1703. gebaden. werben ſelne. 


Der Arme bedarf die Unterftügung ber Policen, damit er allezeit diejmige Bor. 
te von Brobte, bie er zu kauſen im Stande ift, befommen möge. - Er muß ſich nie» 
mals aus Mangel bes ſchwarzen Brodtes genöthiget fehen, weiß Brodt zu effen; es if 
fo gar nichlich wenn ex immer in der Gewohnheit grobes ſchwarzes Brodt zü eflen er- 
hatten, und ihm flets Gelegeuheit gegeben wird, daffelbe jn bekommen. ” — 


Gewöhnt fich der gemeine Mann einmal an, loderes Brodt zu effen, fo wird 
es ihm in theurer Zeit deſto ſchwerer werben, ſchwarz Brodt zu effen; und bey dem all» 
gemeinen Gebrauche des Brodtes, und vornehmlich des lodern oder Soßbrodses bricht 
die Theurung um defto eher ein, weil ber Ueberfluß verringert wird, indem man den 
Gries und das felne weiße Mehl verbraucht : wenn man diefelben zu dem hausbadenen 
Brodte nahme, fo koͤnnte man zugleich das feine ihn mit einbaden, und auf die 
fe Art mehr und befjeres Brodt verfertigen. 


Oft wuͤnſcht man mitten in Paris gures — Brodt zu haben, aber die 

Becker finden ihren Vortheil nicht dabey, und man baͤckt daſelbſt kein ſchwarzes Brodt 

mehr, als mern es für die Hunde beſtellt wird: und alsdann gewinnen die Becker dar 

ben, weil fie es fehr ſchlecht machen, und dazu berechtiget zu fenn glauben, da es ein be 

ſtelltes Brodt ift, welches man nicht koſtet; und da fie fein Bedenken tragen, ben Leu⸗ 
ten eine Abneigung für dem ſchwarzem Brodte beyzubringen. 

Es 


daß durch die Policy dießſalls Vorſehung — 


* 
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Es ift hoͤchſt nothwendig, die vetſchiedenen Arten von Brodte, womit die Be 
der. verfehen ſeyn folfen, zu beftimmen, und vornehmlich anzubefehlen, daß fie großes 
Brodt in Bereicfchaft haben, weil diefes das allgemeine Nahrungsmittel des gemeinen 
Mannes ift, 


Die parifer Becker müffen unumgänglich, — die Woche zweymal, naͤm⸗ 
lich Dienſtags und Freytags großes. Brodt und ſchwarhes Brodt baden; denn an Dies 
fen Tagen hat das Volk oft das Brodt, das es an den Markttaͤgen, Mittewochs und 
Sonnabends eingefauft hat, ſchon aufgezehret. 

Man muß ſich in Acht nehmen, daß man das Volk nicht in die Mothwendig 
feit feße, das theuerfte Brodt zu kauſen, weil es das wohlfeilſte nicht befommen kann; 
und, wie ich glaube, fo ift diefes auch den Abſichten ber Policey zuwider, als welche den 
Fortgang der Weichlichfeit in allen Ständen zu hindern bedacht ift, weil der Staat 
eben dadurch geſchwaͤcht wird; und biefes Laſter, melches eine Brgleiterin und eine Fol⸗ 
ge des übermäßigen —— iR, Mi heut zu Tage in allen Ständen mehr als jemals 
zu fürchten. 

Das Brodt für das gemeine Wolf, das ift, das feſte Brodt, welches zur Er⸗ 
haltung der Kräfte und Fortpflanzung der Menfchen viel tauglicher ift, ift wohlfeiler, ob 
es gleich mehr Mehl enthält; das Brodt der Meichen aber, welches niche fo nahrhaft 
ift, muß in einem höhern Preiße verfauft werben, weil es mehr Arbeit erfortert, und es 
bat feinen Einfluß in die Berbefferung der Kunſt und Unterhaltung der Arbeiter. Es 

ift billig, daß die Becker von ihrem Handwerfe anftändig leben können, weil fo viel 
Muͤhe und Arbeit dazu erfordert wird, daß man auch fo gar Gem die — 
gewiſſer Miſſethaten zur Beckerey verdammte. 


Der Reiche hat allezeit die Freyheit, ſolches Brodt zu eſſen, mie er will; orbent- 
licher Weife iffet er weniger Brodt; er kann fich aber auch des Brodtes des gemeinen 
Mannes bedienen, wenn er mill:' der Arme hingegen ift nicht im Stande das Brodt 
des Reichen zu faufen, und wenn er vernünftig handeln will, darf er es auch nicht ef- 
fen. Es wäre nüglich, wenn dafür geſorgt würde, daß allegeit fehwarz Brodt vorhan- 
den feyn müßte; ja «8 wäre der Ordnung gemäß, daß man dergleichen Brodte von eis 
wem, zwey, drey und vier Pfunden hätte, da man hingegen nur ſechs und zwoͤlſpfuͤndige 
zu Marfte bringt, die der Arme nicht immer Faufen kann: vielmal kann er nur'ı oder 
2 Pfund bezahlen: wenn aber das Brodt Stuͤckweiſe abgefchnisten und verfauft wer» 
den foll, fo verliert der Käufer daben. Freylich fommt das Brodt, wie ich erflärt ha⸗ 
be, dem Becker, wenn es Eleiner ift, höher zu fliehen; aber eben Deswegen ift es nöthig, 


f3 . Schon 
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Schon feit ſehr Langer Zeit hat man die Felgen biefer Unbequemilichfeiten und 
den großen Mutzen, welchen die Abfchaffung Haben mürbe, eingeſehen. Im Fahre 
1439. bat Carl der VIl eine Berorduung gegeben, daß die Beder halbweißes Brodt 
von einem und von zwey Pfunden baden follten, und daß dieß Gewichte hiufuͤtzro alle 
geit unneränberlich bleiben ſollte. 


Man Fann die Fleinen Bröbtgen zu baden erfauben, weil bie Reichen, welche bie | 
wielerlen Sorten von Modebrodten faufen, die Beer dadurch in den Stand fegen, das 
große und ſchwarze Brodt den Armen in guten Preißen zu verfaufen. 


Im Jahre 1365. fahe man ſich genöthiget, den auswärtigen Beckern, welche 
Brodt zum Verkaufe bringen, zu verbiethen, lockere Broͤdtgen zu baden; weil man ges 
merkt hatte, daß fie, ſeitdem fie dergleichen zu baden angefangen, fein gutes Bürgerbrodt, 
id) meyne hausbaden Brodt zu Markte brachten. 


Hieraus ſiehet man, wie noͤthig es iſt, aufmerkſam zu ſeyn, und bie Becker zu 
noͤthigen, Brodt für den gemeinen Mann zu baden, welches man auch im Fahre 1635. 
erfahren Kat, da die kleinern Brödtgen, die io ‘fo gemein find, häufiger gebaden zu 
werben anfiengen. Well die Becker, welche bey dieſen Mobdebröbtgen mehr gewinnen, 
als ben. den Brodten von feſtem Teige, faſt nichts mehr als ſolche Broͤdtgen bucken, wie 
auch heut zu Tage insgemein geſchiehet; fo gab die Obrigkeit ein Gefeg, feſtes Brodt 
und zwar von dreyerley Gattung, weißes, halbweißes und ſchwarzes zu baden. Mau 
ließ zu und verboth es den Bedern nicht, Modebrödtgen zu baden; aber. man befahl 
ihnen ſcharf, biefe Broͤdtgen in ihren Läden zu behalten, und nur bas hausbackene 
Brodt auszulegen. 


Da alfo die Berker die Fleinen- Brodte nicht auslegen burften; fo fahen fie ſich 
genäthiger, Brodt von feſtem Zeige vor den Laden zu legen, wenn es nicht ausfehen folk 
se, als wenn fie gar feine Waare hätten, wodurch fie ſich die Kaufleute in ihrem Stadt. 
»iertel abwendig machten, 


Es wurde ihnen ſchwer, fih nach dieſer Berorbnung zu richten; dem ohngeach⸗ 
tet aber wurde doch dieſes als eine Sache von fo großer Wichtigkeit angeſehen, daß man 
ıc Jahre darauf, nämlich im Jahre 1645. diefen Befehl wieder erneuerte, 


Diefeweife Verordnung verhinderte, daß das gemeine Volk nicht genöthige 
war, Mobebröbtgen pu.effen, fondern bewogen wurde, ſich an bas große Brodt zu hal 
ten, welches nahrhafter iſt, und ihm beffer befomme. Aber Dinge, welche die Policey - 
betreffen, muͤſſen oft wiederhols werden; und doch iſt Diefe Verordnung ſeit 1645. nicht 

—— — erneuert 
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erneuert worden, Man bat alfo auch in der Beobachtung: derſelben nachgelaſſen; die 
einmal angenommene Gewohnheit hat das Uebergewicht erhalten, und ihre Gewalt ift 
fo groß, daß, wo fie einmal einzufchleichen Gelegenheit gefunden hat, ein jeder das er» 
hält, daß er thut, was er will. S. die 64te Anmerkung. 


Giebt man zu, daß die Becker nur lockere Brobte führen bürfen, mie heut zu 
Tage bey ben meiften parifer Beckern gewöhnlich iſt, und noͤthiget man fie nicht jus 
gleich, Brodt von feftem Zeige zu baden, fo finder die Policey nicht ſtatt, daß das 


Brodt gezeichnet wird, 
Das Zeichnen des Brodts. 


iſt den Beckern anbefohlen worden auf ihr Brodt die Anfangsbuchſtaben ihres 
Namens zu druͤcken, und zugleich die Schwere eines jeden Brodtes durch fo viel 
Puncte, als das Brodt Pfund häft, anzuzeigen *;) damit man, im Falle das Brobt 
entweder zu ſchlecht ifl, oder das aufgedruckte Gewichte nicht hat, den Beer belangen 
konne. Diefer Gebrauch tft allenthalben eingeführe worden, mo bie Policen im Anfes 
hung des Brodtes fo hoch getrieben worden iſt, als fie [hen vor mehr als 200 Jahren 
im Paris geweſen iſt, da man jedem Weder befahl, fein Zeichen auf das Brodt zu 
drucken. Es war im Jahre 1346. als diefes zum erſtenmale verorbnes ward, 


Diefes ift lange Zeit beobachtet worden, und mar nimmt als bekannt am, daß 
es noch itzo beobachtet werde, ob es gleich nicht iſt, weil man faft kauter lockere Broͤdt⸗ 
gen bäct, un weil biefes Zeichen nur allen auf dem Brodte vom feſtem Teige, dent 


großen und ſchwarzen Brodte, hält, Und diefes Zeichen iſt im ber That auch nur auf 
diefe 


« © Mach der Diefinen Poficepverfaffung maß Beränderung bed anfgeſchriebenen Preißes iſ 
ein jedes Brods, dar vom Bande an den ges bey nachdruͤckticher Crvafe nnd mach Befinden 
wöbnlichen 3 Masfrtägen Berkauf in die bey Verluſt der Concehion, in die Gradt zu bas 
Etadt.gebradt wird, mit fo viel kleinen Gru⸗ cn, unterfaget. Die Beckerbrodte und bie 
dem, ald nach dem Beckerreglement daſſelbe Semmeln muͤſſen gleichfalls richtiges Gerichte 
Grofchen werih ift, bezeichnet, vor dem Ber» haben, und wenn bey dießfalſtgen ftern Bifitas 
Baufe auf den Brodtmarkt und dfe zu dem En: fionen Befunden wird, daß fie nicht voſlwich 
Be dabim neftellte Wagen gebracht, daſeldſt von find, wird der Becker beſtraft. Für ein koth, da 
den dazu verenderen Brodwägerm, aufgezonen, feblt, betraͤgt die Strafe 5 Groſchen. Die 
und mas jedes infonderbeit, dem · Gerichte Verordnung wegen der Banbbroditeder giebt 
nach werth fey; mis Kreide Paranf 1efchrichen, _ ein Wuſter einer. quten Policepordnung ab, 
und biernach verkaufe werden ‚Un ftacı des und ich werbe fie Daber unter dem Beplagen 
Namens baben die Brodte eines jeden Beckers ſab G, auch außer ihren Cirkel bekannter ma: 
Rummern, welche den Becker anzeigen. Die dem D. ©. 
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diefe Arten von Brodte nöthig, welche für das gemeine Volk gehaden werden, dem 
zum beften die Verordnung gegeben werden muß, damit fie wiſſen, woran fie ſich zu hal. 
ten haben, wenn das Brodt zu ſchlecht iſt: denn in Anſehung des Gewichtes ift das 
Zeichen unnöthig, wie man in dem folgenden Artifel von der Schivere Des Brodtes 
ſehen wird. 


Es iſt wahr, daß man in allen Laͤndern ber Welt von ben Beckern verlanget 
hat, das Gewichte des Brodtes aufjudrüden; und man fiehet, daß dieſes in den ältes 
ſten Zeiten beobachtet worden ift. In den Ruinen von Heraclea hat man Brodt ges 
funden, in welches das Gewicht und der Name des Beckers eingezeichnet geweſen iſt. 
Über es giebt in allen Jahrhunderten und in allen tändern herrfchende Irrthuͤmer, wels 
che zu verlaffen viele Zeit erfordert wird, deren Unbequemlichkeit oder Ueberfluͤßigkeit ine 
zwiſchen aus einer langen Erfahrung beifer erkannt werben fönnte, wenn irgend ein 
Staat, oder ein Volk lange genug in fo einem Zuftande bleiben könnte, daß der Fortgang 
des menſchlichen Verſtandes, welcher natürlicher Weile nach der Erweiterung feiner 
Kenntniſſe ftrebet, weder unterbrochen, noch geftöhrt würde; und welcher Zuftand läßt 
uns eine folche Erweiterung der menſchlichen Kenntniffe wohl mehr hoffen, als. ein fehr 
langer Friede. Es würde fehr müglich feyn, wenn man die öffentlichen Verordnungen 
der Ehinefer, die das Brodt betreffen, wüßte, eines fo friedfertigen und von feinen 
Nachbarn pechgefhägten Wolfes. ch hätte gewuͤnſcht, daß ich dieſes zur Derferi 
gung gegenwärtigen Werkes hätte erfahren fönnen *, 


Von dem Gewichte, welches das Brodt haben folk, 


Mi, wuͤrde nur Gelegenheit zu Uebertretung der Verordnungen geben, wenn man 
das Gewichte des Brodtes, wie man hat thun wollen, beftimmete. Die Becker 
würden Dadurch felbft wider ihre Abficht veranlaflet werden, den ‚Befehlen zuwider zu 
handeln; die Hprigteit würde felbft Gefahr laufen, entweder zur Uebertretung ihrer 
Verordnungen Anlaß zu geben, oder Leute zu ſtrafen, die ob fie gleich ihrem Befehle zus 
wider gehandelt, doch nicht ftraffällig find; und endlich würden die Becker jeibit daher 
Beranlaffung nehmen, wirklich flraffälfig zu werden, weil fie ihr Brodt nicht genug wuͤr⸗ 
a ben 
* i alten und Geſetze i⸗ 
a m oe er — Nernscig eg nme rare = Be 
e, keine Mufter, und es wird febr fihlecht ordnungen viel mügliche® ziehen, auch von den 


der gar nicht darüber gehalten, folglich kön» bießfalfigen Verfaffungen me 
ven wir die Nachrichten davon wohl eutbehren. Gtanten. D. ©. gen mehrerer teutſchen 
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den aushacken laſſen; indem fie ungewiß, oder in Furcht wären, daß es zu vlel am Ge⸗ 
wichte durch das Ausbacken verlieren moͤchte. 


Es iſt eine ausgemachte Sache, daß man nienals recht gewiß fern kann, daß 
das Brodt eben das Gewicht habe, das man ihm geben will; ob man gleich den Teig, 
aus dem man es auswirkt, richtig abwägen kann: denn zweyerley Teig won einerley Ges 
wichte giebt verfchiedenes Gewichte am Brodte, welches auf die Befchaffenheit bes Meh⸗ 
les ankommt, das man zum Teige genommen hat *: man kann aber daſſelbe nicht eher 
erfennen, als nachdem man ſchon eine Probe damit gemacht bat, und auch dann iſt es 
nicht möglich, allezeit einerley Mehl zu haben. 


Ferner wird das Gewichte des Brodtes verſchieden fern, nachdem ber Kneter 
einen Teig mehr oder weniger durcharbeitet hat, oder nach dem er mehr oder weniger 
Waſſer hineingethan, und der Teig alſo weicher oder feſter geführt worden iſt. 


Und endlich wird das Gewichte des Brodtes auch verfchieden ſeyn, nach dem 
man das Brodt längere oder kuͤrzere Zeit in bem Ofen läßt, nachdem man dem Brodte 
diefe oder jene Geſtalt giebt,’ welches eine größere oder kleinere Oberfläche ver Hitze des 
Dfens machen, und daher mehr oder weniger Grume oder Rinde befommen wird, welche 
beyde an Schwere verfchieden find, 


Mit einem Worte, der Beder Fann niemals völlig gewiß ſeyn, mie ſchwer die 


Brodte, die er einfchieber, feyn werden, wenn er fie wiederum ausziehet; er Fann deſſen 


*Das, mas ich im Vorbergehenden von 
der hiefigen Verfaffung angeführet babe, ba 
nämlich auf ein am Gewichte abgehendes Lot 
5 Groſchen Strafe gefeger iſt, bemeifer dad 
Begentbeil von dem, was der Here Berfaffer 
bier anfuͤhret. Mur in Anſehung der foges 
mannten Kleinen Waare, deralächen die Sem⸗ 
meln und Kleinen Brodte find, baden die Be 
der mehrmalen Vorftehung getban; daß beym 
Nachwagen nicht auf die einzelnen Gtüde, 
fondern auf mehrere zufammen, das Abſeben 
5* werden muͤſſe; indem bey einem 
chuſſe gar leicht einige Stuͤcke um Loth mi 
leichte, die übrigen aber alle übermichtig fevn 
könnten. Wenn num beb einem Schu 
Semmeln von 4 Thalern, nur viere mangel: 
baft wären, bergeltalt. daß an einer jeden 


2 Loth fehlere, und dafür 20 Groſchen zur 


weder 


Strafe erfeget werben follte, fo wuͤrde folches 
der Billigkeit zuwider ſeyn, da zumal fich nicht 
vermurben ließe, daß ein Beer, um einen 
Pfennig zu gewinnen, 20 Groſchen hazardis 
ren wuͤrde. 


Es beſtaͤrket diefed aber nicht allein die 
Mögfichleit, dad Gewichte nach Vorſchrift dee 
Tarordnung einzurichten; fondern auch die 
Sorgfalt der biefigen Policy, die dießfalls 
eingeführte Ordnung aufrecht zu erhalten, die 
vielen mir befannten ausmärtigen Drten zums 
Mufter vorgefteller zu werden verdienet, mo 
man zwar auch Beckerordnungen und Brodt« 


ffe taxen eingefübret bat; aber wie ed fcheiner, 


nicht in der Abficht, daß fie beobachtet werde 
ſollen. DS. — 


Gg 
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weder gewiß fenn, ehe er fie baͤckt, noch wenn fie gebacken find; das Brodt, welches, 
wenn eg aug dem Ofen kommt, das von der Policeyverorbnung beftimmte Gewicht 
hat, ift einige Stunden — leichter; denn das Brodt verlieret, indem es abkuͤh⸗ 
let, an ſeiner Schwere; und wird um ng leichter, je mehr es abgekühlt, und alte 
backen feyn wird. 


Ich habe mit einem Brodte, — als es erſt aus bem Ofen fam, velctiche 
12 Pfund wog, einen Verſuch gemacht, und befunden, daß es, nachdem es im Monat 
Junius 10 Tage gelegen hatte, nicht mehr als u Pfund 6 Lingen wog. 


In einem altbackenen und ausgetrockneten Brodte ift wenig Waffer vorhanden, 
und folglich ift es leichter. Gut ausgebackenes Brodt verdirbt und ſchimmelt nicht, 
wenn es alt wird, es trocknet nur aus, und wird leichter. Ich habe ein rundes weißes 
Brodt, das ein halb Pfund am Gewichte hielt, 2 Jahr lang aufgehoben, 
welches nach dieſer Zeit vertrocknet und ohne Geſchmack war, und nur 6 Una 
jen wog 9°, 


Gutes ſchwarzes Brodt, welches man an einem crocenen Orte aufhebt, ver⸗ 
dirbt nicht. Thomas Bartholinus ſaget, daß das gemeine Brodt in Norwe⸗ 
gen, welches aus Gerſte und Hafermehle gebacken wird, 30 bis 40 Jahre gut bleibe: 
er ſetzt hinzu, daß dieſes Brodt deſto beſſer iſt, je älter es wird, Auch. der weſtphaͤli⸗ 
ſche Bompernickel Hält ſich ſehr lange *, 


Das Brodt von feſtem Teige verliert nicht fo viel an feinem Gewichte, als das 
Brodt von locdern Teige ; jenes enthält ohngefehr den vierten Theil mehr Mehl, als dies 
fes, und folglich vertrocknet das große Brodt ſchwerer, und verliert in einer Zeit weniger 
am Gewicht, als das lockere Brodt in eben der Zeit einbüßer, welches mehr Waſſer, fo 
wie das fefte Brodt mehr Teig bey fich hat **, 

Ein 


+ Das Modenbrobt bat in denen von dem 


so Zu Mes und in den Nuinen des Hercus 
lanums bat man Brode gefunden, dad Jahr: 
hunderte alt war. 


* Dad normegifehe Brodt wird ganz platt 
und dünne gebaden , faft wie daß ſchwediſche, 
von welchem ich im VBorbergebenden angefübs 
set babe, daß man ed auf ein Fahr voraus 
bädt, welches in Anfebung der barauf zu 
verwendenden Zeit und. ded Feuerwerfs feine 
Heine Erfparung verfibafft- Bon Bomper: 
nickel babe ih Stücken, die ſich nun 13 Sabre 
gut gehalten haben · D. ©, 


—— Verfaſſer hier angefuͤhrten und andern 
trachtungen verſchiedene Vorzüge für dem 
Meizenbrodte, und daber verbienete es ja wohl 
mebrere Vorſorge der franzöfifchen Policep, 
zumal in Abſicht auf dad Commiß- und 
Schiffsbrodt. Much find bekanntermaßen 
nicht alle Aecker zum Ertrage guten Weijend 
geſchickt, auf welchen 2 guten Rocken 
erbauen koͤnnte. Geringer Weizen und guter 
Rocken ſtehen weder in der Nutzung der 
Aecker noch in dem Gebrauche dieſer Früchte 
zum Brodtbacken, in einem gleichen Beh 

niſſe. 


⸗ 


Die Müller: Nudelmacher » und: Beckerkunſt. 235 


Ein einpfündiges Brodt, welches gewogen worden ift,' fo bald es aus bem Ofen 
- gekommen, hat 2 Unzen am Gewichte verloren: fo bald es ausgefühlt ift, und je länger 
man es aufbebt, defto feichter wird es auch ; doch ift diefe Abnahme des Gewichtes die ers 
ften Tage größer als die folgenden, und eben alfo auch in den erften Stunden, wenn bas 
Brodt erft aus dem Ofen kommt, in Vergleichung ber folgenden Stunden, größer, 
Ein vierpfündiges Brodt, welches den erſten Tag 2 Unzen verloren hat, verliert dem 
zweeten Tag nur eine, — 


Ein zweypfuͤndiges Brodt verliert beynahe eben ſo viel an ſeinem Gewichte als 
ein vierpfündiges; und die Einbuße bey einpfuͤndigen Brodten iſt beynahe eben fo 
groß; denn-diefer Verluſt · des Gewichtes ftehet nicht fo wohl mit der Größe, als vors 
nämlich) mit der Oberflädye des Vrodtes, und der Weichheit des Teiges in Verhaͤltniß: 
da nun alfo die kleinen Brodte im Verhaͤltniß mit den großen mehr Oberfläche 
haben, und von weithern Teige find; fo berlieren fie auch nad) dem nämlichen Ver 
bältniffe mehr. A i 

Das Gericht des Brobtes ift nur auf dem. Augenblid gewiß, da man es waͤ⸗ 
get, und dieſe Ungewißheit ift heut zu Tage noch viel größer, als ehemals; meil’der 
Zeig igo überhanpt weicher geführt wird, als in vorigen Zeiten. Ein Mittel, diefe 
Ungewißheit zu verringern, ift diefes, daß man die Bäder nöthige, mehr ſeſtes Brodt 
und ſchwarzes Brodt zu baden, als fie wirklich thun. 


©. € iſt nicht möglich, eine genaue Verordnung, das Gewicht bes Brodtes bes 
treffend, (auszufertigen, außer daß man die Becker nörhiget, Wange und Gewicht ‚bey 
ber Hand zu haben, um:das Brodt abzuwaͤgen, mas fie ohngefehr nach der Güte des 
Brodts, ober nad) dem Gelde, für welches der Käufer Brodt haben will, verkaufen, 
wie folches bey andern Waaren gewöhnlich ift; und daß man fie übrigens noͤthigt, alles 
zeit ſchwarzes und großes Brodt im Vorrath zu haben, e 

e | Der 


G9 2 


niffe. _ Ich babe verfchiebene Weigenforten aus 

rankreich befommen, die die feblechre Be— 
haffenbeit- diefer erbaueten Früchte verra: 
tben; und weiter unten, wo der Herr Berfaf: 
fer von” dem Auszuge ded Getrepdes zum 
Brodte redet, geftebt er ſelbſt, daß der alten 
Römer Weizen nicht fo fchlecht, ald der fran: 
zoͤſiſche geweſen fey. Ich halte mich überzeus 
get, dat man in Frankreich zu wenig Norden, 
‚fo wie bey und zw wenig Weizen erbaue, und 
"davon den rechten Gebrauch mache. Dbgleich 


bleſes eigentlich für Die Policy des Ackerbaues 
neböret, fo bar ed doch in die Policey des 


-Brodteß einen beträchtlichen Einfluß; und ich 


mwünfche, bey der Nachlefe au der ſchoͤnen Abs 
bandlung ded Herrn Berfafferd, daß dieſelbe 
nicht allein für Teutſchland fondern auch für 
Frankreich, mern anders dieſe Heberfegung das 
feldft gelefen wird, nuͤtzlich werden möne, fo 
wie ich boffe, daß des Herrn Verfaſſers Ars 
—— Teutſchland nuͤtzlich ſeyn werde. 
Do. 
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Der Preiß des Brodtes. 


26 ift lange Zeit vergangen, ehe man hat unterfcheiden innen, * es genauer * 
a wenn man das Gewichte des Brodtes zur Richtſchnur des Preißes ober den Preiß 
zur Richtſchnur des Gewichtes nahme; ich will fo viel fagen, ob man immer das Brodt 
won einem. bleibenden Gerichte machen, und den Preiß deſſelben nach den Umſtaͤnden 
veraͤndern ſollte? oder ob man den Preiß des Brodtes einmal für. altemal feftfegen, und 
das Gewicht nach demfelben einrichten follte. 


Im Anfange richtete man nur den Preiß des Vꝛodtes — und wollte denſel⸗ 
ben auf einen gewiſſen Fuß ſetzen, indem man die Becker zwang, kein Brodt fuͤr einen 
hoͤhern, noch für einen wohlſeilern Preiß zu baden, als der ihnen war anbefohlen wor⸗ 
den; wobey man aber ber Größe des Brodtes feine Erwähnung that. In ben alten 
Berorbnungen bedienete man -fich zur Beſtimmung bes Preißes für das Brodt folgens 
des Ausdrucks: Le prix [era de, &c. Der Preiß des Brodtes foll feyn zu ac, 


v Wenri nun ber Preiß des Brodtes, und nicht jedesmal zugleich das Gewicht 
deſſelben beftimmet und befohlen wurde, daß man es beym Verkauf iwägen follte; fo 
gaben die Becker dem Brodie ein beliebiges Gewicht, oder ein ea das den Meys 
nung nad} dem feftgefeßgten Preiße gleichtommen moͤchte. 


Da inzwifchen eine Sache, welche nothwendiger Weife der Veränderung unters 
worfen üft, nicht genau’ beftimmt werden kann, » weil fie von einer Materie, welche ſich 
beftändig verändert, naͤmlich von dem Getreybe abhängt; fo hat man ſich endlich ges 
zungen gefehen, das Gewicht diefer Sache, nämlidy des Brodtes, mu. — 
allezeit einerley Preiß beybehalten zu koͤnnen. 


Auch in England veraͤndert man den Preiß des Brodtes nicht, ſendern nur das 
Gewicht des Brodtes für den’ einmal feſtgeſtellten Preiß. In dbondon ſchickt der 
Lord Maire den Beckern allemal bie Tare, nad} der fie das Brodt verkaufen ſollen, zu. 
Bor 200 Jahren gefchahe eben diefes in Frankreich 9, und noch heut zu Tage gefchies 
her es zu Paris, doch nur in Anfehung des Fleinen Brodtes: - Der Policeplieutenant 
ſchickt nämlich den Beckern den erften des Monats einen Auszug der Berechnung 
des Gewichtes des Fleinen Brodtes auf den Monat: . . . ausgefertigt 
von... Vorgeſetzter der Poli — — 8 m. Prde. in Paris 
zu achten haben; 

26€. 


s. Man ficht, daß die Erweiterung der menfhlichen Kenntniffe i in verſchiedenen Bändern 
zu verfihiedenen Zeiten einerlcp fep- 
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3. E. Der Auszug der Berechnung auf den Monat April 1767; 
ift folgendes Inhalts *: 
Das Brodt von feitem Teige (le Pain, fagon de — Unjen. 
Ein Sou ungeſalzen ſoll wägen 5 
Zween Sous detto oo . 10 
| ( Pain cornu ] 
Ein En Ja serie U, : y 
& la Reine J 
| 93. Man 


® Auch in Sachfen iſt dieſes ſchon ſeit Langer Zeit eingeführt gemefen. Es werden monat: 


lich gedruckte Verordnungen außgegeben. 
Hier ift 1) eine alte Verordnung von Drefben: 


Mir Bär — und Rath der Stadt Dreßden — hiermit, daß das Brodt 


und 
folgendes Gewicht haben ſoll 


Bey den Weißbeckern: 


emmeln bey * rt vorigo, und bis auf weitere Verordnung, 


Ein 6 Pfennigbrobt » , ı Pfund 7 —2* 2 Quent. 2 

3 nn ⸗ — 1— b 3 Duent.. 1 Pf. 

- 1 Penni — Loth 2 Duent. ı Pf, 

Ein Orofdenheobrt den platzbecern * dem Haus: 
backenen gleich . > Pfund 26 Loth ı Duent. 3 Pf. .. 

Eine 6 Wennigfemmel D) s —  33.2orh ı Quent. = a 

3 PMennigfentmel a — 11 Both 2 Duent. 2 Pf. 

1 Pfennigfemmel ⸗ ⸗ — 3 Loth 3 Duent. 2 Pf. 


Bey den Lodewiger Bedern: 


So aber fein anderes, ald gut und ziemlich weiß Rockenbrodt zu Marfte 
bringen — 


Ein Groſchendrodt E > Im 10 Loth ı Duent. 3 Bf. 
iweparofchenbrobt ⸗ 4 Pfund 20 Loth 3 Quent. 2 Pf. 
iergrofchenbrodt ⁊ 9 Pfund 9 Loth 3 Duent. = Pf 


Das Brods, fo auf den Markt von Platz⸗ oder andern HZausbeckern 
gebracht wird: 


Ein Grofbenbrodt . 2 Pfund 26 koth ı Duent. 3 Bf. 
ep 5 ⸗ - 5 Pfund 20 Loth 3 Quent. 2 F 
iergroſchenbrodt ⸗ ı Pfund 9 Loth 3 Quent.⸗ 


Uhrkundlich ift gemeiner Stadt Inflegel angedruckt. Drefden, ben . ,. 1715 


Einkauf 
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Man kann uͤberhaupt ſagen, daß es beſſer ſeyn wuͤrbe, wenn man ben 
Preiß des Brodtes mac dem Verhaͤltniſſe des Werthes des Getreydes einrichtete, 
wie man itzo in Frankreich bey allen andern Arten von Brodte thut, als wenn 
man das Gewicht veraͤndern wollte. Es iſt beſſer, daß man Brodt von einem ge⸗ 
wiffen unveraͤnderlichen Gewicht einfuͤhret, und den Preiß deſſelben ändert, als daß 
man 'einen feftgefeßten: Preiß des Brodtes hat, und das Gewicht verändert, Die 
Nothwendigkeit zu eilen, bleibe viel unveränderlicher, als der Preiß, für welchen man 
fi) feine Nahrung zu verfehaffen im Stande ift. Es ift beffer, daß fid das Publicum 
angeröhnet, eine gewiffe Menge Brodt beftändig zu verzehren, und die Berker eben fo 
oil zum Verkauf liefern, als daß man daß Brodt beftändig um einerley Preiß verkaus 
* et 
Einkauf des Getreydes: ) e 
Das gute Korn ı Rıbl. 20 Br. — hierzu 6 Br, — Acid 7 Br. Zulage 57 Gr. 
Der gute Weizen 2 Rthl. g Gr. — +» » 8Er6Pf. » Er +» > 74 dr; 


2) Eine heue Brodtordnung von Leipzig. 


Befkers Reglement: 
auf. den Monat Derember 1763. 





Den Scheffel Weizen . 4 3 Rebfe. — 
Scheffel Korn . ⸗ a 1 Riplr. 10 Br. 


‚nach jetzigem Preiße gerechnet. 
Davon muß. gegeben werden: 


. Semmel: 

Für drey ER ur 5 .. 8% Lorh 

Brodt: 

Für drev Pfennige . . B + 20 Loth 

Für einen Grofchen ⸗ ⸗ 23 Pfund 
‚Für zween Grofchen , on 53 Pfund 

Die Bauer s Beder liefen 

Fir zween Grofchen ⸗ ⸗ 53 Vfund 
Für vier dergleichen P > 112 fund 
Für ſechs dergleichen ’ ⸗ 173 Pfund 
Zur acht dergleichen . 233 Piund 


Sr Math zu Leipzig. 
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fee und bezahlt; denn es ift viel leichter, ſich ſelbſt und andere mit dem Gewichte des 
Brodtes, als mit dem Preiße zu hintergehen *. 

Ich habe bemerket, daß die Veraͤnderungen, welche man mit dem Gewichte 
des Brodtes gemacht, allezeit mehr Unbequemlichkeiten nach ſich gezogen haben, als 
die Veränderungen, welche man mit dem Werthe deſſelben getroffen hat, 


In den folgenden Zeiten hat man hingegen nur bie Menge oder bie Größe bey 
jeder Art von Brodte beſtimmt, ohne von dem Preiße etwas zu gebenfen. Die Vers 
ordnung von 1439 gedenkt, nur des Gewichtes des Brodtes, ohne des Werthes Mels 
dung zu thun: erſt in den Jahren 1567 und 1577 fieng man an, von ber Bermehrung des 


.. Mitteln fehlen. 


Preißes zu reben. 


Und feit diefer Zeit hat man zugleich das Gewicht und den Preiß durch Vers 


ordnungen beſtimmt. Vermoͤge der im Jahre 1635 gemachten Verordnung erlitt zwar 


In der That läuft die Erboͤbung bed 
Preißes des Brodted, oder bie Verminderung 
bes Gewichtes des Brodtes bey aufichlagenben 
Betrepdepreißen, auf eins hinaus. Der Pb: 
bel ift unzufrieden, wenn er an einem ro: 
fibenbrodte dem Gerichte nach weniggr ber 
jommt; und er wird murren, wenn er für daß 
im Gewichte — bleibende Brodt 
mehr bezablen fol: allein das erſtere, wenn 
am Gewichte etwas abgehet, iſt nicht fo merf- 
fih , und bat daher nicht fo unangenehme Fol⸗ 

en, ald dad andere; wiewohl dieſe Folgen in 
Feurfehland nicht fo bemerfet werden, al in 
Frankreich. und andern Ländern; wo das Mei: 
nbrodt dad gemeine Brodt ifl. Ueberdieh 
liße fih dad DBerbaleniß des Preißed des 
Brodted mit den Preißen des Getrepdes eher 
durchs Gewicht, ald durchs Geld reguliren. 
Was für Brüche wuͤrde ed in ber Berechnung 
der Münze machen, und wie vielerley Peine 
Minze wurden wir haben müffen, wenn dieſe 
Brüche mit Gelde vergütet werden follten? 
Den Bervortbeilungen der Becker im Gewich⸗ 
te — — kann es der Policey nicht an 
Nach dem Gewichte wird lich 

doch niemand Brodt zu effen geröbnen : ein: 
mal wird der Magen eber befriediget, ald das. 
anderemal; auch ded Armen Magen, dem «8 
doch nicht immer an Zufoft feblet. Freylich 
eig aber, wie der Herr Verfaſſer im Holgen- 


der 


den erinnert, dad Gewicht nicht allein beym 
Verkaufe bed Brodtes, fondern auch beym Eins 
Laufe des Getreydes zum Grunde geleget wer⸗ 
den, wenn das Verbaftniß nicht ungleich aus» 
fallen fol; und es bebält der Eins und Ver⸗ 
fauf des Getrepded nach dem Gewichte, wie 
ich bereitd ©. 164. überhaupt angeführer bas 
be, auch im dieſer Abſicht, den Vorzug für 
dem gewöhnlichen Eine und Verkaufe nach dem 
Maaße. Ed märe wohl zu wünfchen, daß al» 
len Ungelegenbeiten, fowohl_für die Pelicey, 
als für die Brodtkaͤufer in Frankreich durch 
den Borfchlag abgeholfen werben könnte, ben 
ber Here Berfaffer im Folgenden getban bat, 
wenn nämlich die Wage beym Verkaufe des 
Brodtes dergeſtalt eingeführet würde, daß 
man ficb das Brodt, mie eine andere Waare, 
4. E. wie bie Butter, den Kaͤſe u. dergl. ein» 
Faufte. Bey unfern Arten von Brodte fcheint 
eine ſolche Beranftaltung ganz unndrbig zu 
ſeyn, da bey umferer Einrichtung die Folgen 
nicht zu befürchten find, deren ber Herr Vera 
faffer von Frankreich gedenket, wenn Die Pos 
lice nur die rechten Wege einfchlägt, die gus 
ten Verordnungen überall aufs genauefte voll» 
firecter, und die Mittel anwendet, wodurch bie 
beyden Abivege von der Ordnung, Theurung 
” allın große Toplfeilpeit, vermieden mer» 
en. . 
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ber Preifi des Brodtes feine Veränderung; aber man änderte das Gewicht. Auf bies 
fe Veränderung der Schwere des Brobtes folgten Uneinigfeiten und eine große Unorbs 
nung, und man bat niemals bie Berker jo ki als ER frafen muͤſſen, als 
eben damals, 


Die Verordnungen, welche feit dem Safe 1635. gegeben. worden find, haben den 
Uneinigkeiten und ber Unordnung vorgebauet; fie haben das Gewicht der Brodte nicht 
mehr verändert, und den Preif des Getreydes nicht fo oft beſtiumt. Und kurz in der 
Folge ift mehr Genauigfeit und weniger Strenge beobachtet worden. 


Es ift gar nicht daran zu zweifeln, daß ber Preiß bes Brodtes mit dem 
Preiße des Getreydes, woraus man baffelbe verfertige, im Verhaͤltniß ftehen muß, 
Nimmt man nun als befannt an, daß ein Getreyde eine gewifle Quantität an Brod⸗ 
te liefert; -fo kann man bald finden, wie hoch das Brodt zu ſtehen fommen müffe, 
wenn foldhes von einerley Größe gebaden und beym Verkaufe ausgewogen wird; jum 
voraus gefegt, daß das Getreyde auch nach dem Gewichte genommen worden ift, 


Der Marftpreiß des Getreydes ift befannt, und man weis auch fo ziemlich, wie 
viel das Getreyde gemeines Brodt giebt, und folglich würde der einmal beftimmte 
Preiß bes Brodtes nur in fo weit und nad) dem Brepältniffe verſchieden ſeyn, als das 
Getreyde an ſeinem Preiße Abaͤnderungen litte. 


Aber in Staͤdten, beſonders in Hauptſtaͤdten, macht man nicht Brodt von eia 

nerley Sorte, und das gemieine feſte Brodt mird vorjeßo am menigften gebacken; man 

baͤckt mehr lockere Brödtgen, und verfchiedene Sorten von Modebrödtgen, welche man 
nicht nach dem Gewichte verkauft. 


Ben Beftimmung der Tare des Brobtes von vielerley- Sorten muß man niche 
nur fein Augenmerf auf den Preif bes Getreydes richten ; fondern die Billigkeit erfors 
dert es, baf man zugleich die verfchiebenen Arbeiten bey Verfertigung des Brodtes in 
Betrachtung ziehe , von welchen immer eine mehr, als die andere foftet: z. E. das ges 
fäuerte lockere Brode muß theurer bezahlt werben, als das quf die gewöhnliche Art ges 
befete lockere Brodt. Das Brodt von einem Zeige, zu welchem man mehr Waffer 
und Mehl nachgethan hat, wie der Becker zu Poiffi gewohnt war, kann theurer vers 
kauft werden, als foldies Brodt, das auf gemeine Art eingefnetet worden ift. 


F Und was die Verfertigung bes Brodtes anbetrifft, fo muß dieſe den Preiß deſ⸗ 
ſelben erhöhen. Eine Brodttaxe einmal für allemal beftimmen wollen, würde fo viel 
heißen, als den Fortgang der Beckerkunſt aufhalten; man würde auf diefe Art die 
Nacheiferung der Beer unter einander unterbrüden, und uch alle buſt benehmen, 
ihr 
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ihr Handwerk, in der Hoffnung, das Brodt theurer los werben zu fönnen, durch neue 
Erfindungen zu verbeffern. Der Eigennug treibt den Menfchen zu ben löblichften 
Handlungen, fo wie auf der andern Seite auch zu den fehlimmften Unternehmungen an; 
und man muß fich diefes Mittels auf eine kluge Art bedienen, damit fie das gute ‚das 
man von ihnen gethan willen will, von fregen Stüden thun. 


Wenn man ben Preiß des Brodtes beftimmt, muß man fih auch in Acht neh⸗ 
men, daß man ben Becker nicht nörhige, fein Brodt gar zu mohlfeil zu verfaufen; 
er würde dadurch nur deſto mehr angereiget werden , wohlfeil Getreyde einzufaufen, 
worunter ber Sandmann und ber Ackersmann leiden würde, dem man doch aufbelien 
muß, fo wie man auf der andern Geite den Armen unterftügen, zugleich aber auch 
ben Bedern Gerechtigkeit wiederfahren laffen, und fie fo weit zu bringen fuchen muß, 
daß fie ihre Micbürger mit gutem Brodte verforgen. 


Die Tare des Getreydes, des Mehld, und des Brodtes. 


8 giebt nichts, deffen Preiß man einmal für allemal hätte beftimmen fönnen , ohne 

daß dabey Veränderungen vorgefallen wären, nicht einmal die Münze. Es wär 

te fehr gut, wenn man es fo meit bringen fönnte; und man muß geftehen, daß jemehr 

eine Sache von Folgen ift, wie z. E. die Münze, deſto weniger der Werth derfeiben, 
wenn es immer möglich ift, verändert werben müffe, 


Oft ift es gut, daß man den Veränderungen Grenzen ſetzet, ja diefelben wohl 
gar noch einfchränfer; dem ohngeachtet aber bleiben die Veränderungen an ſich felbft 
nothwendig und weſentlich. In der Policey muß man, wie in allen Dingen, fein Aus 
genmerf zugleich auf die herrſchende Meynung richten, welche überhaupt den Werth eis 
ner Sache mehr erhöhet oder erniedrigt, als die innerliche Güte und der Ueberfluß ſelbſt 
zu thun im Stande find, 


Es ift unmöglich, daß man dem Getrende und dem Brodte einen beftändig 
fortbaurenden Preiß geben kann; nur allein Handel und Wandel Fann in der menſchli⸗ 
chen Gefeltichaft ein Gleichgewicht feitfegen und erhalten, den Preiß der Waaren nach 
dem Werthe des Geldes, und, den Werth des Geldes in einem Lande nach dem Were 
the deſſelben bey andern Nationen feftfegen. 


Wenn bie Provinzen eines Reiches aufhörten, einander als Fremde zu ER 
deln ; und wenn es fo weit Fäne, daß die Nationen eines ganzen Welttheiles in dem, 
was ihren gemeinfchaftlichen Mugen betrifft, ein Verſtaͤndniß träfen , und einen freyen 
Handel des Getrendes cl ii ſo wuͤrde der Preiß des Getrendes i in ein genaueres 

ER \\ Verhoͤlt · 
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Verhaltniß geſetzt werden, und es wuͤrde ſo zu ſagen, ein Gleichgewichte daraus ent⸗ 
ſtehen, welches den Veränderungen, die von ber Unfruchtbarkeit, dem Ueberfluſſe, oder 
der Belchaffenheit der Yahrszeiten entftehen, weniger unterworfen wäre, weil die Ges 
meinfchaft und der Handel in dem Sande, mo ſich diefe Zufälle an den Tag legen, die⸗ 
felben um defto weniger merklich macht, je leichter und ausgebreiteter der Handel und 
bie Berbindung deffelben mit andern Laͤndern wären, 


Hieraus folgt der ganz natürliche Schluß, daß bey einem ausgebreiteten Hana 
del nothmwendiger Weife Feine Theurung entſtehen fönne *; es müßte benn die Urfache 
berfelben allgemein und in allen $ändern zugleich feyn, weldyes niemals vorfommt, 
Der Handel ift der menfchlichen Gefellfchaft faſt eben fo vortheilhaft, als der Krieg 
ihr ſchaͤdlich iſt. Ju Eeinem Sande entſtehet eine Theurung aus der Unfruchtbarkeit, fons 
dern vielmehr aus dem Mangel des Handels, oder weil der Handel als ein Mos 
nopolium, das heißt, nur von einigen Perfonen mit Ausfchliegung anderer ges 
trieben wird, 


Der Nachtheil, welcher aus dem Monopolio des Getreydes entſtehet, in une 
gleich größer, als der, welcher aus dem Monopolio mit andern $ebensmitteln erfolgt, 
©. den Artifel von den Nahrungsmitteln in der Theurung. 


Die Abwechſelungen des Ueberfluffes und des Mangels bringen bem Käufer 
mehr Schaden, als dem Verkaͤuſer. Ueberhaupt fommt es vonder Unfruchtbarkeit des 
Jahres ber, wenn man nichts zu verfaufen hat; und von dem Mangel des Handels, 
wenn man nichts zu Ffaufen befommen fann. Es ift ein Unglüf, wenn man nichts 
zu verfaufen hat, es ift aber noch ein viel größeres Linglük, wenn man nichts zu kau⸗ 
fen finden kann. i 


‚Es fommen viele bedenkliche Umſtaͤnde ſowohl bey ber Beſtimmung des 
Preißes für das Gerrende, als für das Mehl und das Brodt vor. In allen Theu⸗ 
rungen, 3. E. in ben Jahren 794, 806, 1304, 1630, 1662 und 1709 hat man ber 
Hegierung den Borfchlag gerhan, eine Tare für das Getreyde zu machen, er ift aber 
allezeit verworfen worden, oder wenn man ihm ja angenommen hat, fo bat man 
doch) nachher die Tape wegen ber böfen Folgen, die fie jebesmal nad) ſich gezogen 


hat, widerrufen. 
Ueber 


Die einzigen und ſicherſten Mittel, dad Wo nach dieſem — agiret wird, da wird 
Getreyde in gchoͤrigen Preißen zu erhalten, man nicht über Theurung, über allzu geringe 
find —— Magazine und Leihhaͤu.· Preiße des Getreydes ber Monopolia, und 
BR . den X. Theil meiner —* Samm: Mangel N A Getrepdepandeld klagen 
ung ben Schriften, ©. 237. u f. hören. D.S, 
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Ueber dieſe Frage: ob man eine Tare für das Getreyde machen bürfe? ift 
im Jahre 1709 mehr als jemals geftritten, und Umerſuchung angeftellet, und dies 
ſelbe endlich in diefem Jahre fo zu fagen auf immer entſchieden, und als wine Gache, 
wodurch einzelnen Perfonen Unrecht gethan, dem gemeinen Weſen aber Schaden zuges 
fügt wird, verworfen worben. 


j - Philipp der ſchoͤne harte im Jahre 1304 für ben Preiß bes Getreydes ein 

ne Tare gemacht. Diefe verhinderte die Getreydehaͤndler, ſich in Vorrath zu fegen, 
und brachte plöglich einen fo fehlechten Erfolg hervor, daß man gezwungen war, fie 
nad) wenig Tagen, und noch dazu am Palmfonntage zu widerrufen, und den Getreys 
dehändlern zu erlauben, das Getreyde fo theuer zu verfaufen, als fie fönnten. Gos 
gleich wurden die Mittel, welche die Freyheit des Handels, und eine ungezwungene 
Anwendung des Fleißes und der Geſchicklichkeit natürlicher Weiſe mit ſich bringen , wies 
der hervor gefucht, 


Der erfte Befehl verurfachte Hungersnoth, und eine fo große allgemeine Ver⸗ 
wirrung, daß die zwote Verordnung, in welcher man diefem Uebel abhelfen wollte, 
in folgenden Worten anfieng: Da wir i Steurung der allgemeinen Land» 
plage, und der vorjegt aus der Theurung der Getreydes entſtande⸗ 
nen Roth u. ſ. f. Da hingegen der erftere, einige Tage vorher befannt gemachte 
Befehl alfo lauter: Keiner fol bey Strafe der Einziehung feiner Guͤter 
verkaufen uff B j 

Die Beſtimmung einer Tare für Brodt ift faft allen Unbequemlichfeiten unter 
worfen, die ben einer Getrendetare vorfommen, ja es kommen bier fogar einige vor, 
welche bey der Getreydetare nicht find, 


Es feheint, ald wenn man von je her eingefehen hätte, daß ein auf die fes 
bengmittel gefeßter Preiß dem Leberfluffe derfelben nachtheilig wäre; und dieß iſt wahr, 
fcheinlicher Weife die Urfache, warum man für das Brodt der Becker feinen Preiß ges 
ſetzt hat, die nicht zu Paris wohnhaft find, fondern nur Brodt von feſtem Teige und 
ſchwarz Brodt zum Verkaufe bringen, 


Man wollte den Preifi des Brodtes biefer auswärtigen Beder beftimmten ; 
aber bie Verordnungen, die in Abficht auf das Zeichen und ben Preiß des Brobtes 
gemacht waren, wurden durch einen Gegenfchluß des Parlaments im Jahre ‘1380 vers 
nichtet, und den auswärtigen Beckern / erlaubt, ihrem Brodte eine folhe Form, Ges 
- wicht und Preiß zu geben, wie fie nur felbft wollten, ohne daß deswegen Unterfuchuns 

Hh 2 gen 
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gen gepflogen werben follten, und fie zu etwas andern verbunden ſeyn follten, als nur 
das Brodt von behöriger Güte zu baden, 


Seit diefer Zeit hat man ben auswärtigen Beckern bey allen Verordnungen, 
in Anfehung des Ueberfluffes, ben fie verfchaffen, die Freyheit gelaffen, ihr Brodt oh⸗ 
ne ein beftimmtes Gewicht und Preiß zu verfaufen; und in der Bedferordnung vom - 
Jahre 1567 wird gefagt, daß fie ihr Brodt nach Belieben, ohne zu einem gewiſſen Ge⸗ 
wichte und Preiße gezwungen zu fern, verfaufen mögen u. ſ. f. 


In dem Parlamentsfchluffe vom Jahre 1662 mwirb den auswärtigen Bedern 
diefe Freyheit das Brodt ohne Tare und Gewicht zu verfaufen, noch zugeſtanden; num 
müffen fie es nach dem Gewichte baten, und forgen, daß fie gutes Brodt haben, 


Mittel, dem Brodte einen Preiß ohne eine ausdrückliche 
Verordnung zu fegen, 


gen Anfange ber Beckerkunſt bat die Policey nur Verordnungen ‚ die Güte des 
—J Brodtes betreffend gemacht, und in ben erſten Beckerordnungen wird gar an Feis 
nen Preiß gedacht; es wird ihnen nur befohlen, gutes Brodt zu backen, und diefes 
muß wieder eingeführet werden, Man verläfit das Einfache, aber man fucht es mit 
ber Zeit twieder hervor, wenn man eine Sache verbeflern will: hingegen ift dieſes Eins 
face, das man bey der Verbefferung einer Sache wieder hervorfucht, nicht immer 
daſſelbe Einfache, welches es im Anfange war. 


Als man Brodt zu baden anfieng, fuchte man nichts mehr, als es fo zu ma« 
den, mie man es haben wollte, nämlich gut, ohne daß man den Preiß beftimmte: 
ja man bat es fich nicht einmal einfallen laffen, vom Preiße zu reden, da man ben 

Brodthandel anfieng, und fowohl das Brodtbaden, als den öffentlichen Verkauf deſ—⸗ 
felben frey gab; denn diefes ift nicht immer erlaubt gewefen, wie man in ber ee. 
ber Beckerey fehen kann. 


Im Anfange rebete man deswegen nicht von dem Preiße, weil man niche 
daran dachte; feit der Zeit hat man daran gedacht, und alfo auch davon geredet: weil 
man biefes aber that, ohne die Unbequemtlichfeiten, die nothwendiger Weife daraus 
entftehen mußten, aus der Erfahrung gelernet zu haben, fo mislung diefe Sache. 
Heut zu Tage, da man mit -biefem Gegenftande eben fo fehr befchafftige ift, hat man 
mehr Erfahrung, und dieſe Erfahrung muß uns natürlicher Weife dahin bringen, daß 
man eben fo wenig in der Folge davon reden wird, als bey dem erſten Anfange. Aber 

man 
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man wirb eine fo gute Einrichtung bes Brodtverkaufes, ber jeßo in völligem Gange 
iſt, machen, daß endlich das Brodt feinen gehörigen Werth ohne eine Tare erhalten 

wird: biefes ift der. ordentliche Weg, den der menfchliche Verftand nimmt, mwenn ihn 
ber Krieg nicht aufhält. 


Es läßt fich hoffen, daß es hinführo durch die Anftaften, die man trifft, und 


durch die Ordnung, die man alle Tage in der Beeren machet, fo weit fommen wer« . 


be, daß man den Beckern weder wegen bes Gewichtes, noch wegen des Preifies bes 
Brobtes etwas wird vorwerfen fönnen; und fie werden nur in dem Falle ftraffällig 
ſeyn, wenn fie fein gutes Brodt baden, oder falfches Gericht und falfche Wage fuͤh— 
ten; fo mie man die Weinhändfer flraft, wenn fie falfhes Maaß oder verfälfchten 
Wein haben, und wie man die Gewürzfrämer, wenn fie falfh Gewicht, oder bie 
Ausfchneider, wenn fie falſche Elle führeten, beftrafen würde, 


Wird alfo jedermann in den Stand gefeßt worden feyn, bas Brodt von ber 
Art und von der Größe zu faufen, wie er will; wird man jedem das Brodt zuwaͤ⸗ 
gen, wird jeder felbft darauf bieten fönnen, wie bey allen andern Woaren; fo wirb 


das Publicum beffer bedient werben, das gemeine Volk und vornehmlid) bie Armen 


werben dabey gewinnen, die Beer werden ſich dabey beffer befinden, die Policen wird 
leichter feyn,. der Handel des Brodtes wird viel freyer und ehrlicher getrieben werben, 
und endlich werden die Perfonen, welche von dieſem Handel leben, ein ruhiger eben 
baben führen können, 


Bey jeder Art der Regierung muß man vorzüglich auf den Frieben denfen, 
damit alles gut von ftatten gehe; auf den Frieden zwifchen Nationen, zwifchen Buͤr⸗ 


gern, zwiſchen jeden einzelnen Perfonen im Staate. Was fonnte man von Fleis 


nen Kriegen erwarten, die oft zwifchen den Beckern und ihren Micbürgern vorges 
fallen find ? was — als unglac für beyde Partheyen? und dieß iſt auch nie» 
mals ausgeblieben. 


Man hat allezeit, in Anſehung ber Menſchen, die man zu regieren m hot, viel 
Richtigkeit und oft Standhaftigfeit nörhig; zu manchen Zeiten muß man den Umftäns 
den nachgeben, niemals aber vergeffen, was die Gewohnheit, welche fich wohl mit 
der Natur vertragen, ja dieſelbe in manchen Fällen erfegen kann, für eine große 
Gewalt hat. 


Die Erfahrung hat gelehret, daß man in der Beobachtung ber — 
die das Gewicht und den Preiß des Brodtes betreffen, nicht nur bey den auswaͤrti⸗ 


em Beckern, fondern auch bey den einheimiſchen parifer Beckern, nadjlaffen müßte; 
53 denn 


u 
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denn man hat bemerfet, daß noch mehrere Verrügereyen nach den Verordnungen, ald 
vor benfelben, vorgegangen find, 


Was die Einrichtung des Gemwinftes, den die Becker machen follen, betrifft, 
fo wird man dieſe auf eine leichtere, natuͤrlichere und wirffamere Art treffen fönnen, _ 
wenn man die Beder zwingt, nicht nur großes Brodt, fondern auch ſchwarzes Brodt, 
und zwar Fleine ſchwarze Brodte von unterfchieblicher Größe zu haben. Eben vieles 
wird auch ein Mittel feyn, den Ueberfluß an Brodte zu aller Zeit einzuführen, Wie 
man ſiehet, fo hat Carl der VII. im Jahre 1439 ben Bedern anbefohlen, Bürgers 
brodte, das ift, halbweißes Brodt in halbpfündigen, einpfändigen und zweypfuͤndigen 
Brodten zu baden, und fie wurden zugleich angewiefen, an ihren Sabenfenftern Ge⸗ 
wichte und Wagen von Eiſen oder Meſſing zu haben, 


Berlangt man von ben Beckern, die Anfangsbuchftaben ihres Namens auf 
das Brodt zu drüden, damit der Käufer, woferne das Brodt nicht gut ſeyn follte, 
ben Verkäufer belangen koͤnne; fo muß Brodt von feftem Teige gebafen werden, denn 
auf dem Brobte von lodern Teige vergebet das Zeichen in dem Ofen. 


Es ift auch 'anzumerfen, daß bie auswärtigen Becker heut zu Tage locker 
Brodt * und weniger großes, oder baltnyeſhes hausbacken Brodt fuͤhren, und 
faſt gar keines mehr zu Markte bringen. 


Es waͤre genug, wenn zu dem Parlamentsſchluſe vom Jahre 1662, worinne 
den auswaͤrtigen Beckern nicht mehr aufgelegt wird, als das Brodt, ſo fie in die 
Stadt bringen, zu mägen, und es gut zu baden, noch hinzu gefeget würde, daß fie 
ſchwarz Brodt von allerley Gerichte machen follten ;, weil der Arme, der alle Tage, 
bas, was er verbienet hat, verzehrt, darunter leidet, daß er Feine Eleinern als fechs und 
groöffpfündige Brodte, denn von diefer Größe werden jetzo alle ſchwarze Brodte geba⸗ 
cken, bekommen kann. 


Man darf nicht Hoffen, daß das Brobt feinen rechten Werth hat, moferne 
man nicht Das Gewicht dazu nehmen läßt, und die Beder nöthiget, es dem Käufer 
zuzuwaͤgen. Die Becker müjfen daher gehalten ſeyn, Wage und Gericht bey fich zu 
haben, und das Brodt, das fie verkaufen, auszumägen, wenn es auch der Käufer 
niche verlangt: und um die Becker zu zwingen,, fich nad) diefer Verordnung zu achten, 
muß man fie, wenn fie bem Kaͤufer das Brodt nicht zugemogen haben, fo behandeln, 
als wenn fie falfch verfauft hätten, 


Man hat ben Nugen der Verordnung vom Fahre 1511 verfpiiret, da den Bes 
ern befohlen wurde, an ihren fadenfenftern Wage und Gericht zu haben, um das 
Brodt dem Käufer zuzuwaͤgen. 


Kurz, 
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Kurz, man kann verfichert feyn, daß. bie ganze Policeyorbnung bes Brodtes, 
darinne beftehet, und daß dieß-binlänglich ift, fie fo einzurichten, wie man verlangt, 
wenn 1) gutes Brodt gebaden wird; 2) wenn mehr halbweißes und ſchwarz Brodt 
als locker Brodt gemacht wird; 3) wenn das Brodt ausgewogen wird, und 4) wenn 

ſchwarz Brodt von allerley Gerichte gemacht wird *. s 


Der Preiß des Getreydes hängt von dem Preige und dem Auszuge des Brod⸗ 
tes aus dem Getreyde ab, und diefen muß man alfo fennen, wenn man von der Gas 
he urtheilen will. . 


Auszug des Getreydes zum Brodte. 


n der Abhandlung von der Muͤllerkunſt habe ich in dem Artikel von dem Mehlaus⸗ 
zuge gezeiget, wie viel Mehl aus dem Getreyde gemahlen werben kann: hier ift 
nun die Frage, von dem Auszuge an Brodte, welches eine Folge von bem Auszuge 
an Mehle if, | X, 
Der Weizen giebt mehr Auszug an Brodte, als er felber gewogen hat; ex 
kann mehr als drey Viertheile von feinem Gewichte Mehl geben, und diefes Mehl 
Fann , wenn man Brodt daraus bädt, mehr als ein Vierthel, naͤmlich zu der gan⸗ 
jen Summe gerechnet, Waffer annehmen, ' 


Sch will fo viel fagen: wenn ein gemeiner Septier 240 Pfund Weizen hält, 
fo kann er mehr als 180 Pfund Mehl geben, und 180 Pfund Mehl Eönnen mehr als 
240° Pfund ausgebadenes und abgefühltes Brodt ausmachen. 


Ueberhaupt muß ein Pfund Weizen, welches 16 Unzen hält, 17 Unzen Brodt 
geben; das heiße, der Weizen muß „„ mehr Brodt geben, als er am Gewichte hält. 


Es giebt Weizenarten, welche nicht mehr, als fo viel Brobt geben, als ihr 
Gewicht in Körnern beträgt: es giebt fogar manchmal Weizen, der noch weniger 
Brodt giebt ; im Gegentheil findet man auch folchen, der noch mehr giebt **. 


Auf gleiche Art muß überhaupt ein Septier Weizen von 240 Pfund 185 Pfund 
Mehl geben. Man fehe hiervon den Mehlbetrag in der Müllerfunft nad), 


® Der Here Verfaffer, der ſich in feiner Abe  ** Eine Art giebe mehr Kleven, ald die ans 
Handlung der Armen überall rübmlich auges dere. Der von mir an einem andern Orte 
nommen, bätte binzufegen koͤmen: wenn das angeführte fogenannte pohlniſche Weizen bat 
Rockenbrodt mehr eingeführer und gut geba: bey den zu Quedlinburg damit gemachten Bers 
en würde, und wenn hiernächft dad Mühlen fuchen 4 weniger Kleyen gegeben, als der or⸗ 
weſen in Frankreich auf einen beffern Buß ger dinare. D. ©. 
feget würde D. ©. 
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Der Weizen wird nicht fo viel Mehl geben, wenn er nicht gehörig gemahlen 
worben ift, und das Mehl wird auch nicht fo viel Brodt Hefern, wenn es nicht. ſtark 
genug burchgefnetet, und der Teig nicht recht ausgebaden iſt; Sachen, welche in dem 
Auszuge des Mehles und des Brodtes aus dem Getreyde einen wefentlichen 
Unterſchied geben, 


Denn mahlet man das Körngen fchlecht aus, wie man noch an vielen Orten 
auf dem Sande thut, fo wird der Weizen nicht das gehörige Gewicht am Brodte lies 
fern. Diefes ift eine von denen Urfachen, warum das Brodt ordentlicher Weife zu 
Paris in gutem Preiße iſt; wo man, nämlid) in der umliegenden Gegend, beffer mals 
let, als in den Provinzen; das Brodt it in der Hauptſtadt nicht theurer als in ten - 
Provinzen, obſchon die Handarbeit dafelbft theurer ift, und auch die andern Unfoften 
auf dem Sande nicht fo hoch zu ftehen kommen, als zu Paris." Ich finde, daß das 
Mehl, welches insgemein aus dem Getreyde gezogen wird, heut zu Tage faft um die 
Hälfte mehr beträgt, als in bem 14ten Jahrhunderte, weil man bamals fchlechtet 
mahlte, als jetzo; welches eine Vermehrung des Mehles giebt, ohne daß die Unfos 
ften fehr anwachfen; ein Beweis, von was für einer Wichtigkeit die Verbefferung dies 
fer Kunft ift, 


Der aus dem Weizen gezogene Mehlbetrag, und der aus dem Mehle gezogene 
Brodtbetrag ift auch nach der Himmelsgegend und dem Felde, wo ber Weizen geroach- 
fen ift, nad) der Befchaffenheit des Jahres, in welchem er eingeerndtet worden, nach 
der Trodenheit des Weizens, es fen nun, daß dieſe von Natur in demfelben, oder 
durch das fange Liegen, ober durchs Dörren hinein gefommen ift, verfchieden, Auf 
der S. kann man die Vergleichung des Mehlauszuges von geddrrten und unges 
dörrten Weizen nachfeben, 


Man fichet leicht ein, baf das Mehl von Weizen, der ſchwerer am Gewichte 
iſt, und mehr getrocknet hat, auch mehr Waſſer beym Einfneten annimmt, und daß 
diefes Mehl folglich mehr Brodt giebt, 


Bon ſolchen Mehlforten, bie an ber Güte verfchieben find, nimme immer eine 
. mehr Wafler an, als die andere, und giebt auch mehr Brodt, als die andere. Dies 
fe verfhiedene Mehlſorten Fönnen zweyerlm Sorten von Teige geben, der von einerley 
Feſtigkeit und Haltung ift, ob man gleich zu der einen mehr Waſſer, als zu ber ans 
dern nimmt. Wie Plinius im sten Buch, Cap. 7. far, fo muß ein guter Weizen 

am 


A 
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am Gewichte ein Drittheil Brodt mehr geben, als ber Weizen felbft gewogen hat; und 
nad) feiner Meynung follte aljo ein Boiffeau Weizen von 20 Pfunden 30 Pfund Brodt 
geben; nämlich 16 Pfund weiß Brodt, 8 Pfund hausbacken Brodt, und 6 Pfund 
Kieyenbrodt. Mad) diefem Schriftfteller nimmt man ordentlicher Weiſe ein Boiffeau 
gutes Weizenmehl und einen Congius (16 Pfund) Wafler ſchon als Brodt an, Ein 
Eongius Waffer betrug 10 Pfund Waffer, und ein Voiffeau hält 26 Piund Mehl; 
diejes beträgt alfo in dem gebadenen Brodte 2 Tpeile Mehl und ı Theil Waſſer. 


Es läßt fic) faft vermuten, daß die Römer zur Zeit, da fie fich der Schwelge— 
sen ergeben hatten, noch weicheres Brodt gebaden haben, als wir, und daß fie durch das 
Einkneten mehr Waffer und Luft hinein gebracht, indem fie mehr Brodt aus dem 
Weizen zu bringen gemußt haben. hr Weizen war freylich insgemein beſſer, dis uns 
ferer; und fie hatten die Gewohnheit denfelben am Feuer oder in Dfen zu dörren, um 
ihn beffer aufzuheben, damit fie ein gefünderers Brodt daraus baden, und ihren Goͤt⸗ 
tern den Weizen zum Opfer darbringen fönnten. Uebrigens erfiehet man aus dem 
Plinius, daß man zu feiner Zeit die Kunſt, das Mehl untereinander zu miſchen, 
wohl verftanden habe; und das träger zu der Menge des Brodtes viel bey, wie ich in 
der Müllerkunft gezeigt habe. 


Es würde viel beffer feyn, wenn man ſich bey diefen Arbeiten nach dem Gewich. 
te und nicht nach dem Maafe richtete. Verſchiedenes Getreyde und verfchiedeneg 
Mehl Fann bey einerley Maaße verfchiedenes Gewicht haben, nachdem die Güte deg 
Weijens oder des Mehls verfchieden ift. Miſſet man das Mehl, fo wird man Mehl _ 
finden, von welchen der Boiſſeau faft nicht über 14 Pfund Brodt giebt, da mm hin- 
gegen von einem WBoiffean andern Mehl mehr als 22 Pfund Brodt wird bas 
den koͤnnen. z 


Zu Folge der Policeyorbnungen hält ein Boiſſeau Mehl r2 4 Pfund; und fol 

16 Pfund Brodt geben; es ift aber gewiß, daß ein Boiffeau Mehl mehr Brobt giebt, 
als diefe Verordnungen fagen, welche nad) der Ausfage dererjenigen aufgefeßt find, die 
in diefer Sache ihren eigenen Vortheil finden *. Dieſen Vortheil hatten diejenigen 
einzuſchraͤnken in Willens, welche jene zu Rathe zogen; die aber, weil die Sache ihren 
eigenen 

 # Hier bemerket der Herr Verfaffer einen beraudgefommene Herrn Böblers Rechenmeis 
Fehler, der von der Policey bev ber Backpro⸗ fler, angebängte Mabl» und Badprobe, dei 
be bega worden, und es ift nicht w leugs ren Antshauptmannd von Schuͤtz dconumis 
nen, baß dergleichen Fehler auch in Teurfchs fche Bedenken, ©. 480. des Heren Hofrath 
{and vorfoumen. Um nicht zu weirkäuftig zu FinEens Manufacturlericon unter dem Worte: 
feon, win ich mich auf die zu Drefden 1713. — und bed Herrn Hofcammerrath 
i Dergius 
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eigenen Nutzen betraf, ſich nicht verbunden zu ſeyn glaubten, eine Ausſage gegen ſich 
ſelbſt zu thun. Dieſe Folgen bringe das Mistrauen und das Misverſtaͤndniß mit ſich. 
Man ſehe die 64te Anmerkung. 


Ein Boiſſeau Mehl, der 124 Pfund an Gewichte haͤlt, nimmt gemeiniglich 
über 9 Pfund Waſſer an, und giebt einen Teig von mehr als zı Pfund, welcher nach 
dem Ausbaden 18 Pfund weiß Brodt giebt, 


Man fann fogar behaupten, baß der Teig zum weißen Brobte, wenn er auf 
gehörige Art burchgearbeitet wird, in ausgebadenen und ausgefühlten Brodte über ein 
Drittheil mehr giebt, als das ganze Gewichte des Mehls ausgetragen hat. Bekomme 
man weniger; fo ift entweder die Bearbeitung, oder das Wägen daran Schuld. 


Das ſchwarze Mehl nimme noch mehr Waffer ar, und giebt folglich auch mehr 
Brodt, als das weiße Mehl. Dreyzehn Pfund halb weiß Mehl geben wenigftens 
22 Pfund hausbacken Brodt, ö 


Es iſt zu merfen, daß das große Brodt mehr Mehl in ſich enthält, als lockeres 
Brodt, welches in Bergleichung mehr Waſſer bey fid) führer. 


| Bermöge der Beckerordnungen in ben teutfchen Seeftädten find die Becker nicht 

verbunden mehr als 7 Pfund Brodt von 5 Pfund Mehle zu liefern; weil fie ordentlis 
her Weife nur 60 Pfund Waffer zu 10 Pfund Mehle nehmen, wodurch fie einen feiten 

Teig befommen. Diefe 160. Pfund Teig geben nach dem Baden nur 140 Pfund 

groß Brodt. 


— Von den Verſuchen überhaupt, 


an muß ſich manchmal, wenn man in gewiffen Dingen Genauigfeit und Ordnung 
herſtellen will, in Acht nehmen, daß man nicht die Ungewißheit und die Verwir« 

‘rung noch mehr vermehret. Man fönnte die Erfahrung, daß das Gewichte des Brod» 
tes überhaupt menigftens dem Gewichte des Getreydes, aus dem e8 gemacht worden, 
gleich ift, als einen einmal für allemal gemachten Verfuch anfehen. _ Folget man dies 
fem Grundfage, fo wird man ben Mehl: und Brodthandel zum Vortheile des gemeinen 
j Wefens 


Bergius Policev: und Cameralmagazin Th I. fehriften ‚ befonder® bie blefige und eis 
©. 129. beziehen, wo von der Backprobe fehr marifche, beyfügen können, wenn es nicht ſchon 
gut gebandelt wird. Ich hätte dem gegen⸗ fo weit im Abdructe angewachfen mare, daß 
wärtigen Werke noch unterfchiedene ausführs ich mich einzufchränten fuchen muß. D, &. 
liche Backproben, davon ich beglaubte Hand» . 
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Weſens unterftügen, und für den gemeinen Mann eine gewiffere und fichere Orb» 
nung einfuͤhren. 

Ein parifer Septier Beigen hält ordentlicher Weife 240 Pfund: ba nun 240 
Pfund Weizen 240 Pfund Brodt von allerlen Sorte geben, und da das gute gemeine 
Brodt 2 Sous weniger einen Liard Fofter, fo muß der Septiet Weizen 18 Livres gelten, 
welches ıg Deniers auf jedes Pfund Brodt beträgt. Es iſt aber billig, 3 Livres mehr 
für Mahlen und Baden zu rechnen ; und alfo fommen zı Deniers oder 2 Sous weni⸗ 
ger ı $iard aufs Pfund Brodt. 


Das parifer Maaß iſt ſehr bequem den Preiß des Brodtes im Vabaleniß des 
Preißes des Weizens ohne Brüche zu berechnen. Das Pfund Brodt muß naͤmlich fe 
viel Deniers gelten, als der Septier Weizen Franken ober Livres gilt. 


Der erfte Verſuch, welcher gemacht wurde, um zu fehen, wie viel ber Weizen 
Brodt gäbe, wurde im Jahre 1316. unter Ludwig dem X. gemadht. 


Der König Johann gab im Jahre 1350. ein Edict heraus, in welchem ber 
Preiß bes Meinen Brodtes für inmmer auf 2 Deniers gefeßt wurde; welches nad) 
unferer ißigen Münze 1 Sou für das kleine Brodt, und 2 Sou für ein doppelt fo grofs 
fes Brodt betragen würde. Dieſes ift der Lirfprung bes Auszugs der Bedertare, die 
man noch ißo den parifer Bedern alle Monate uͤberſchickt, und von dem ic) oben ges 
redet babe. 


Zu gleicher Zeit befahl der König, daß das Gewicht nad) dem Preiße des 
Weijens verändert werden follte. Er feßte nach diefem zur Regel diefer Veränderung 
des Gewichtes des Brodtes den Verfuch, welcher im Jahre 1316. war gemacht worden, 
Man finder das Gewicht, welches das Brodt haben foll, mit verfchiedenen Preißen des 
Septier von 40 Sous bis 24 Sous verglichen, 


Ein Denier galt damals fo viel, als ein Sou heut zu Tage, und ein Sou zu 
damaliger Zeit 12 dergleichen Deniers, d. i. 12 ißige Eous. Folglich galt der Weis 
zen, der Damals von 40 Gous war, nad) unferm Gelbe 24 Franken; und 24 Livres bes 
trugen zu damaligen Zeiten 8 Sous nach igiger Münze. Dieſes habe ich desmegen 
angeführt, damit man fich deffelben io und auch in folgenden Zeiten bey dergleichen 
Unter ſuchungen bedienen koͤnnte. 

Die Kriege verhinderten die Ausführung dieſer Verordnungen, und breiteten 


Verwirrung uͤber alle Theile der Regierung, der Finanzen, der Handlung, den Aderban 


und die Sitten aus. 
gi 2 Man 


J 
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Man glaubte und hat es zu allen Zeiten geglaubt, daß die Policenorbuungen, die 
das Brodt betreffen, von Verſuchen abhängen; d. i. man glaubte der Unordnung, die 
in dem Brodthandel war, durch Verſuche abhelfen zu können; dahero ernannte Carl 
der V. im Jahre 1372. Deputirte zu einem neuen Verſuche, in deren Gegenwart 
der Weizen gekauft, gewogen, gemahlen, das Mehl wieder gewogen und vers 


baden wurde. 


Nach dieſem Verſuche wog das weißeſte Brodt, welches einen Denier, d. i. is 
nen Sou galt, im Teige in Unzen, und nachdem es gebacken war, 95 Unze, 


Das hausbackne Brodt, oder das halbweiße von eben dieſem Preife, wog im - 
Zeige 15 Unzen, und ausgebaden ı2 Unzen. 


Das fhwarze Brodt endlich hielt 28 Unzen im Zeige, und wenn e6.gebarten 
war, 24 Unzen um eben diefen Preiß. 


Seit dem, nämlich im Fahre 1549. wurde wieberum ein neuer Verſuch ges 
macht; und nad) diefem Verſuche wurde durch bie Berordnungen Heinrichs des IIL 
vom Jahre 1567 und 1577 — daß wenn der Septier Weizen pariſer Maaß, 
20 Sous Tournois * gälte; fo ſollten ein weiß 12 Unzen haltendes Brodt einen pari⸗ 
fiſchen Denier, ein zweypſuͤndiges halbweißes Brodt 2 parififche Deniers, und ein 
ſechspfuͤndig ſchwarz Brodt 4 pariſiſche Deniers gelten; und nad) dieſem Verhaͤlniß 
auch die halben Brodte von jeder dieſer Sorten verkauft werden: doch ſollte dieſes nach 
dem Steigen oder Fallen des Preißes des Weizens Veraͤnderungen leiden. 


Der Sou, welcher zur Zeit dieſer letzten Verordnung üblich war, wuͤrde voritzo 
ı Sou 83 Denier gelten, und folglich betragen 20 damals sewöpnliche Sous nad) ha 
sigem Gelde auf 33 Sous 8 Deniers. 


Diefe Beſtimmung in eben genannter Verordnung aber geſchahe nicht, um den 
Preiß anzuzeigen, ben das Brodt Damals haben follte; es gefchahe um das Verhaͤltniß 
Des Preißes des Brodts mit dem Preiße des Geldes anzuzeigen, und in der Abficht eine 
gewiſſe Kegel zu geben, nach welcher ſich hinführo die Magiftratsperfonen richten 
koͤnnten, wenn fie einem Preiß für das Brodt von biefem Gewichte ber. 
Rimmen wollten. 


In der Verordnung vom Jahre 1567. wird gefagt, daß wenn man ben Preiß 

Des Weizens erfahren und nach demfelben, wie oben gefchehen, eine Tape für das Brodt 

‚ machen 
® Bon der Stadt Tourd, mo fonft Münzen gefchlagen wurden. D. S. 
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machen wolle, man die 3 erften Marktpreiße im Monat, wie fie der Policey hinter. 
bracht worden, nehmen, und einen Mittelpreiß, wornad) ſich zw richten, Daraus ziehen 
folle, und diefes folle von Vierteljahr zu Vierteljahr in den 4 Quartalen gefihehen, da⸗ 
* mit man nach denenfelben Preißen den Preiß des Brodts erhöhen oder erniedrigen koͤn⸗ 

ne, wenn man es für nöthig befände, 
Man hat geglaubt, auf folche Art ben Preiß des Brodtes in Abficht auf ben 


Preiß des Getreydes, aus welchem es gebacken wird, beftimmen zu fönnen ; wenn man 
naͤmlich einen Verſuch machte, wie viel das Getreyde, deſſen Marftpreiß man weiß, 


Brodt giebt, Aber gleichwie man von dem Gewichte bes Teiges niemals mit Gewiß⸗ 


beit auf das Gewicht des gebadenen Brodtes fließen kann; eben fo geben auch die 
Berfuche niemals den Yuszug bes Mehls und bes Brobtes, und den Preiß des Brodtes 
auf eine juverläßige und underänderliche Art zu erkennen. 


Die Ungewißheit der Berfuce. 


¶ Ne Verfuche, welche man macht, um den Auszug der Brodte aus dem Mehle zu 

erfahren, find wegen der Zeit und wegen der Befchaffenheit des Getreydes un. 
gewiß: denn biefer Auszug iſt nicht zu allen Zeiten, und nicht bey allen Arten von 
Welzen gleich. 

Er iſt nicht nur in den verfchiebenen Jahren verfchieden, im welchen das Getrey⸗ 
de entweder eher oder fpäter zur Reiſe kommt, oder die fruchtbar oder unfruchtbar find; 
ſondern er ift es auch nach den ahrszeiten, in welchen man das Getreyde zum Ger 
brauch anwendet. Ein Getreyde giebt weniger Auszug, wenn man es gleich nach der 
Erndte verbraucht, als wenn es bis auf das folgende Fruͤhjahr getegen hat; es giebt 
weniger, wenn man es im Frühlinge nimmt, als wenn es den Sommer durch gelegen 


- hat. Der Auszug bes Getreydes iſt ferner nach dem Alter deffelben verfchieden: ein 


altes Getreyde giebt ordenslicher Weife „, mehr Mehl, als news, und das Mehl von 
alten Weißen giebt Z mehr Brodt, als das von neuem Weisen, und folgtich giebt ein 


‚ alter Weizen gemeiniglich Z mehr Brodt als neuer Weizen. 


Der Auszug des Getreydes iſt anders, wen eime Gorte allein genommen wird, 
und anders, wenn man mehrere Serten unter einander menge. Wie der im Jahre 
1752. zu Rennes gemachte Verfuch zeiger, fo hat der Weizen vom Jahre 1751. welcher 
feuchte mar, und weniger Auszug als fonft gewoͤhnlich, gab, nachdem er mir Weizen 
von Fahre 1750. welcher mehr Meht als gewöhnlich, gab, war vermifcht worden, nicht 
nur mehr Mehl und Brodt, als wenn man ihn allcine genommen hätte, gegeben; fon, 
313 dern 
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ben er gab fo gar mehr, als ber Weizen vom Jahre 1750 für fich allein zu fiefern pflegte; 
Diefes wiederhole ich Hier als eine merfwirdige hoͤchſtwichtige Sache, daß nämlich das 
Brodt durch die einzige aa verſchiedener Mepl» und Getreydeſorten ver⸗ 
mehrt werden kann. 


Die große Menge von Verſuchen, die man gemacht bat, um eine gewiffe Taxe 
für das Brode herauszubringen, zeigt unläugbar, mie fehr man gewünfcht hat, ober wie 
nöthig es fen, daß ber Preifi des Brodtes im Verhaͤltniß mit dem Preiße des Getrey-⸗ 
des beftimmt werben fönne; aber es bemweifet zu gleicher Zeit, daß diefe Beſtimmung 
nicht genau gemacht, noch auf einen dauerhaften Fuß gefegt werben koͤnne; denn in der 
Thath iſt das Verhaͤltniß zwifchen dem Preiße des Brodtes und bem Preiße des Getrey⸗ 
bes beftändig wegen ber babey vorfallenden Umſtaͤnde verfchieden, 


Wären die Verfuche, ben Auszug des Brodtes aus dem Getrende betreffend, ein 
zuverläßiges Mittel zu erfahren, was das Brodt gelten follte; fo hätte mon diefelben 
nicht zu mehrernmalen mwieberholet, man wäre mit ber Kenntniß des durch Verſuche hera - 
ausgebrachten Auszuges zufrieden gemefen, und man würde dem Verhaͤltniß, welches 
einmal zwiſchen dem Preiße bes Getreydes und bem Preiße des Brodtes herausgebracht 
worden, gefolgt ſeyn. 


Allemal, wenn man einen neuen Verſuch von dem Brodtauszuge bes Getreydes 
macht; fo geftehet man öffentlich, daß man fich nicht nach den vorherigen Berfuchen 
richten fönne, es fen nun, daß man behaupte, daß Fehler bey demfelben vorgegangen 
find, ober daß man einfehe, daß diefe Verſuche allezeit notwendiger Weife unters 
ſchieden find. 


Wiederholet man die Verſuche, weil Fehler dabey vorgefallen find; fo muß 
mat zeigen, daß man nicht mehr in diefe Schler verfallen werde, Und toäre alfo ein 
Berfuch nur ein einzigesmal richtig angeftellet worden; fo würde ‚man nicht nötbig das 
ben, i immer wieder andre zu machen. 


Stellet man aber beswegen einen neuen Verſuch an, weil bie vorigen nicht hin⸗ 
reichend waren, weil nämlidy ber Auszug des Brodtes aus dem Getrende beftändig 
veränderlich ift; fo wird man fich allemal genöthiger fehen, fo viel mal neue Verſuche 
anzuftellen, als der Auszug des Weizens Abänderungen leidet; diefen aber leidet er alle 
Tage, ohne Aufbören, auf ewig; und folglid Fann ein neuer Deu niemals auf eine 
gewiſſe Zeit zu einer öffentlichen Richtſchnur dienen, 


Ein befonderer Verſuch des Yuszugs aus einem Getreyde ift zwar ein Mirte, 
die Wege des Brodtes zu erfahren, welche man au eben der Zeit mit diefen nämlichen 
ee 
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Getreyde baden kann; und folglich fann man wiffen, wie hoch das Brodt, Im Ver- 
haͤltniß mit dem Getreydepreiße, zu eben der Zeit, da man den Verſuch macht, zu ftehen 
fommen möchte. Dieſe Erfahrung aber kann nicht für alle die mancherley Sorten 
eines und eben deſſelben Getreydes, nody für alle Jahre, noch für alfe Zeiten eines ein 
Figen Jahres allgemein feyn; denn es ift, mit einem Worte, nichts mehr, als ein Ver⸗ 
ſuch einer einzigen Sorte von Weizen, für eine einzige Gegend, für ein einziges Jahr, ja 
nod) dazu nur für eine einzige Jahrszeit. 


Ein jeder Verfuch, von dem Auszuge bes Brodtes aus dem Weizen ift, wenn 
er mit noch fo viel Feyerlichkeiten gemacht worden ift, ein befonderer Verſuch, aus dem 
man eine Hauptregel machen will; weil er öffentlid gemacht worden ift,- und dieß zu 
feinem Endzwed hat, daß durch ihn ber Preiß des Brodtes im Verhältniß mit dem 
Preiße bes Getreydes, welcher niemals einerley iſt, auf einen gemiffen Fuß gefegt wer« 
de. Diefe Beſtimmungen Fönnen niemals nad) der Schärfe richtig und zus 
verläßig feyn. - 


Man muß eine Sache, von melcher das Gluͤck fo vieler. einzelner Bürger des 
Staats, und ein großer Mugen des gemeinen Wefens abhängt, fehr genau willen, ehe 
man ein entfcheidendes Urtheil zu fällen wagt; und ich glaube, daß das Publicum felbft 
allein im Stande fey, dieſe Tare durch den Handel, wie ich in den vorhergehenden Ars 
tifeln erflärt habe, zu machen. Es ift gefährlich einen öffentlichen Preiß für das Ge 
treyde und das Brodt zu beftimmen; und ift man nicht im Stande, es mit der größten 
Genauigkeit zu thun, fo iſt es beffer, man unterläßt es gar *. 


Vorſichtigkeit, die man in Anfehung der Handarbeiter, 
die man zu einem DBerfuche nimmt, anwen⸗ 
den muß. 


(fes vermehrt die Ungerißheit diefer Verfuche, ein großer Theil ihrer Genauigkelt 
hängt von dem Willen und der Gefchidlichfeit der Arbeiter ab, die man zu den 
Verſuchen zu nehmen verbunden iſt. Ueberhaupt find alle Arbeiter geneigt, das 
Intereſſe 


.  *» Eine Gleichheit, daß der Preiß des Brod⸗ 

tes mit jedem Scheffel Getrepde, woraus es 
gebaden wird, bis auf den Pfennig oder Liard 
übereinfommt, iſt fo wenig zu treffen möglich, 
aͤls wenig diefer Endzweck dadurch würde er⸗ 
reicher werden, wenn nach bem Borfchlage des 
Heren Verfafferd den Beckern überlaffen wer: 


ben follte, den Preiß bed Brodtes zu beſtim⸗ 
nten, und es willkührlich zu verfaufen. Es 
finden’ fich dabep viel mehr und größere Bes 
denklichkeiten, ald bey dem, nach genauen Vers 
fuchen, ein für allemal angenommenen Mittel: 
ertrage bed Getreydes und darnach beftimmten 
reißen ded Brodtes. D. S. er 


J 
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Intereſſe ihres Handwerks zu unterftügen. Die Vedter glauben, daß dergleichen 
Verſuche zu ihrem Schaden gemacht werden; und natürlicher Weife halten ſich die 
Menfchen nicht berechtigt zu feyn, zu ihren Schaden zu arbeiten. 

Man muß wiffen, daß es ben Beckern, die ben einem öffentlichen Verſuche 
arbeiten, leicht iſt, wenn fie wollen, es fo anzuſtellen, daß das Mehl weniger 2 rodf 
giebt, als fie heraus bringen fönnen, wenn fie es für fich zu Haufe baden, Jedes 
Handwerk hat feine eigene Vortheile. 

Will man bey einem öffentlichen Verſuche weniger Brodt haben, als das 
Mehl, in diefer Menge genommen, fonft zu geben pflegt; fo nimmt man nur weni» 
ger Wafler zum Zeige, und arbeitet denfelben weniger durch, um * nicht gar zu 
feſte zu machen. 

Man macht auch, daß weniger Luſt in den Teig hinein kommt, indem man 


"in ſchwaͤcher durdharbeitet , und gar nicht aͤberwirft. 


Man nimmt alsdenn nicht nur weniger Waffer, fonbern auch märmeres Waf 
fer, als ſich geböret, 

- Man nimmt ältern Sauerteig, als zur DVerfertigung eines guten —— ge 
nommen werben follte. 


Will man, daß wenig" Brodt aus dem Mehle werden foll, fo wendet man 
während des Anetens nicht fo viel Sorgfalt an, das Verftreuen des Mehles zu vers 
hüten, man ſtreuet auch, wenn man ben Teig abtheilet und die Brodte auswirkt, mehr 
Mehl unter; und endlich ſchuͤttet man audy mehr Mehl auf den Teig und das Brode, 
das auf der Beute aufgehet. 

Alles dieſes nimmt viel mehr Mehl weg, und giebt viel weniger Brodt, als 
fodann geſchichet, wenn der Becker für ſich befonders baͤckt und afles genau einrichtet. 


Eine ändere Urfahe, warum man bey öffentlichen Verſuchen fo wenig Brodt 
befommt, ift die, daß man aflegeit zur Abwägung des Teiges ſchwer Gewichte nimmt, 
wenn man das Brobt auswirfen will; hierdurch gehet viel Teig auf, der zwar bey 
jedem Brodte nicht eben merklich ift, im ganzen Schuſſe aber viel beträgt. 

Endlich unterläßt man auch bey einem oͤffentlichen Verfuche nicht, den Dfen 
fehr und langſam zu Heizen, damit mehr Holz aufgehe; man läßt auch das Brodt 
lange in dem Ofen ftehen, und macht das Schubblech nur mandmal auf, damit das 
Brodt austrodne, und boch nicht das Anfehen habe, als ob es zu al gebaden wär 
re, um auf foldhe At - Gewichte zu verringern. 

Derglei- 
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Dergleichen Vorſichtigkeit ift nicht nur bey ben Bederpurfchen, deren man fich zu 


dergleichen Berfuchen bedienet *, anzuwenden; fondern man muß auf die Müller eben fo 


aufmerffam feyn, als auf die Becker. Ein Gexeyde giebt um deſto mehr oder mes 
niger Brodt, je nachdem man mehr oder weniger Mehl daraus zu ziehen gewußt, ober 
gewollt hat; und man fann alfo fagen, daß ein großer Theil des Auszugs an Brobte 
aus dem Getrende von dem Mahlen und Beuteln abhänge, Ya ber Linterfchieb kann 
manchmal die KHälfte betragen; welches man fid kaum vorftellen follte, das aber 
gleichwohl gewiß ift, wie man aus ber Müllerfunft erfehen kann. Es ift jedermann 
nügli, daß er diefe Kenntniß in Anfehung des Reichthums eines vn: und des 
‘ Unterfalts feiner Einwohner habe. 


Die Achtung, die man den Beckern ſchuldig ift. 


er Natur haben die Menfchen einen Trieb, ſich Vorteile zu verfchaffen; man ift 
aber verbunden, fo gegen fie zu verfahren, daß fie außer diefem Triebe nicht 
noch dazu in die Nothwendigkeit verfegt werden, alles zu unternehmen , um ihre Pros 
feßion nicht nur nicht zu verlieren, fondern auch ihren kuͤmmerlichen Unterhalt daben zu 
erwerben. Da die Beder für unfer aller Unterhaltung arbeiten, ſo müflen fie aud) 
aut eine anjtändige Art leben fönnen, und ihr Stand muß nicht fo erniedrigt wers 
den, daß fie badurd) in fchlechte Umftände fommen; der Dienft, den fie dem gemeis 
nen Wefen leiften, wird dadurch verbeffert werden. Der * iſt beſſer wel · 
cher arbeitet, undan allen Dingen Ueberfluß hat, als derjenige, wel: 
cher viel Ruͤhmens von fich macht, und Fein Brodt hat, fagt der * 
diger Salomo. 


Das Baden erfordert eine fo beſchwerliche und Tag und Nacht REN 
Arbeit, daß die Nömer den Bedern, um fie bey einem fo beichwerlichen Stande zu 
erhalten, viele Privilegien gaben, und der Kath ein Gefeg machte, vermöge deffen ihr 
re Rinder feine andere Profeßion ergreifen durſten: man verficherte ſich alſo dadurch eis 
ner binlänglichen Anzahl diefer Handwerker, indem man fogar ihre Kinder beyderley 
Geſchlechts nöthigte, die Profeßion des Vaters zu ergreifen. 


Bey einem fo nüglich als mühfamen Stande ift es gut, die feute aufzumuns 


tern, und eben dieß war ein Bewegungsgrund, warum die Römer gewiſſe Fonds fir 
die 


* Man kann ja andere — die gar allein die völlige Kenntnif von allen dem, was 
nicht dabey intereßiret find, — brauchen. dazu geböret, fondern auch eim redliches Herz 
Ueberhaupt müffen diejenigen, die zu dergleis haben, und unparebepifch vn. D. S. 
ee Ver ſuchen aldi werden ſollen, nicht er 
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bie Berker errichteten, die ihrer ganzen Zunft gehörten, damit jeder von ihnen alles 
zeit, und befonders, wenn Theurung einbrach, ‚ im Stande ſeyn möchte, feine Pros 
feßion fortzutreiben. > 


Die römifche Republik geftund ihnen fogar Ehrenſtellen zu, und abeb ſelbſt 
von Zeit zu Zeit einige von den vornehmſten Beckern, die dem Staate vornehmlich 
in unfruchtbaren Jahren eifrig und gluͤcklich gebienet batten, zu ber Würde 
der Raths herren. 


Ehedeſſen waren bie Becker zu Kom von der Vormunbſchaft und Curatel frey, 
damit fie in ihrer für den Staat fo — Handthierung Feine Verhin .. 
derung haͤtten. 


Die Berker bey den Griechen wurden noch höher gehalten ‚ als die römifchen 
Beer. Unter den Griechen war ein berühmter Becker, Namens Thearion, wel: 
cher von den Dichtern feiner Zeit befungen worden ift, und von dem fogar der Welte 
weife Plato redet, 


Ich habe gefunden, daß ſie nach der Zeit ber Römer eben — beſonders 
hoch gehalten worden ſind. In Frankreich haben ſie kein ander Privilegium gehabt, 
als daß ſie keine Nachtwache thun durſten, weil ſie jn ihren Haͤuſern die Nacht uͤber 
faſt noch mehr zu thun haben ‚ als am Tage, 


Ungluͤcklicher Weife ftehen die nüglichften Profegionen , — die Ackers⸗ 
leute und die Becker find, heut zu Tage in ſchlechter Achtung, und haben die wenig. 
ften Privilegien. Man fhäge überhaupt die Arbeiter, welche nichtswuͤrdige Dinge 
verfertigen, höher, als die, welche an nüglichen und gemeinnügigen Dingen, berglels 
chen das Brodt iſt, arbeiten, fie mögen ihre Sachen fo gut machen, als fie mollen. 
Man ftellet ſich nicht für, daß fo viel Mühe, Verbindung und Kunft dazu gehöret, 
aus Getreyde Brodt hervor zu bringen, als die Beckerkunſt in der That erfordert, 


Die Mühlen - und Beckergebuͤhren. 


m den Preiß, den das Brodt haben ſoll, beurtheilen zu koͤnnen, iſt es nicht genug, 

daß man denfelben nach dem Berhältniffe des Getrendepreißes einzurichten ſucht; 

mar muß auch bie Gebühren für alle Arbeiten, bas heißt, für das Mahlen, Ausbeus 

teln, Durchkneten des Sauerteiges und Brodtteiges, das Baden, und endlich für 
dee Verkaufen des Brodies rechnen. 


Ale 
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Alte dieſe Koſten muß man einzeln ausrechnen, und fie zu dem Preiße bes 
Getreydes hinzufegen, damit man fo viel möglich daraus ſchließen Fönne, wie hoc) das 


daraus gebadtene Brodt zu ftehen komme, 


Es ift billig , daß man zu biefem Preiße noch ferner fo. viel hinzufege, als ber 
Berker für die Aufſicht und feine Koften und Mühe bey allen diefen Arbeiten gebuͤhret: 
er kann nicht afles felbft verrichten, iſt aber verbunden, auf alles Achtung zu geben, 


und felbft mit Hand anzulegen, 


Ferner muß man aud) bie Zinfen bes Beckers (Benefice du Maitre) für das 
zum Einfauf angewendete Gelb, für die Linglüdefälle, Einbuße, und andern in ben 
Handel leicht vorfommenden Verluft rechnen, 

£ Ordentlicher Weife geſtehet man ben Beckern für ihre Mühe und Aufficht, wie 
aud) für den Profit 60 Sous auf einen Septier von 240 Pfund Weizen zu, daß alfe 


auf jedes Pfund Brodt ein Liard fommt *. 


© Deßgleichen bie landesherrlichen und ans 
dern Abgaben, an ‚Steuern, Acciſe und mie 
fie Namen haben. D. &. 


ꝛe Ueberhaupt muß der Gewinn bed Bes 
ckers niche zu neringe, und nicht zu hoch ans 
gefchlagen werben : nicht u geringe, damit er 
nicht fümmerlich von feiner Peofegion leben 
muß, und aus Noth auf Berrug verleitet 
wird; nicht zu hoch, damit nicht Dad gemeine 
Weſen, und befonderd Die Armen darunter lei: 
den. Es mird dabty dad Abfehen gerichtet, 
1) auf den Unterfchied bed Brodtes befonders 
Das fo mehr von Reichen und Bemittelten, 
und daß von Armen gegeffen wird. Bey je 
nem wird der Gewinn etwas böber, bey die⸗ 
fem erwaß niebriger gefeger: ed läßt fich aber 
von diefer guten Abficht befferer Gebrauch mas . 
then, mo die Berker beyde Arten von Brobte 
ugleich backen, ald wo ed befondere Weiß · und 
warz Feſi » und Loßbecker giebt. 2) Auf 
die Confumtion ded Getreydes oder ben Debit 
der Waare; wobey ed darauf anfommt, ob bie 
Anzahl der Becker an einem Orte größer oder 
Elciner ? ob mebr oder weniger von diefer und 
jener Art gebadten und abgefeßer werden kann 
u. ff. wie denm der geſchwindere Abſatz um: 
ter andern auch bey dem Holzaufwande einen 
beträchtlichen Unterfchied, zumal wo das Hol; 


Kt a Durch 


cheuer iſt, ausmacht; immaßen ſchon an eis 
nem andern Orte angemerket worden iſt, daß 
ein Becker, der ſechs Schuͤſſe hinter einander 
baͤckt, nicht fo viel a braucht, als ein an⸗ 
derer, der nur die Hälfte baͤckt. 3) Auf ben 
Nebengemwinn ded Bedter?, von-allerband Bad» 
werk, das obme Tape verkauft wird, an Lob: 
ne für hausbackenes Brodt, an Biebmoftung 
von den Kleyen u. f. Man ſehe hierbıp den 
vın. Theil meiner neuen Cammlung dconos 
mifcher Schriften auf der 778. Eeite. 

Die von dem Heren Verfaſſer bier angezeig⸗ 
te Rechaung des Gewinnes der Becker ju Par 
ris, kann und nicht zu einem nachzuabınenden 
Mufter dienen. Unfere Arten von Werzen:und 
Rockenbrodte fhaffen , in mehrerer Betrach⸗ 
tung und auch in Abfiche auf den Gewinn der 
Beer, dem gemeinen Wefen uud befonders 
den Armen merkliche Vortheile. 


Ein Beer zu Parid bat von einem Schef⸗ 
fel, oder 240 Pfund Weizen, den er verbaͤckt, 
60 Sous für feine Mübe, Aufficht und Pros 
fit. Diefe betragen drey Livres und diefe, 
nach unferer Münze, ı9 Groſchen, menn ein 


2 Baubtbaler, der ſechs Livres halt, zu ı Thlr. 


14 Br. gerechnet wird, 

Hier zu keipzig, veranflaftete der Magiſtrat 
im Sabre 1639 eine Backprobe mit vieler 
* Sorgfalt, 
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Durch einen Schluß des parifer Parlaments vom 25ten Jenner 1682, wurden 
den Beckern der Stadt Tours 55 Sous für jeden Septier Bäderlohn zugeftanden. 
Man muß aber merfen, daß der fohn der Beckerpurſche in den Provinzen nicht fo hoch 
ift, wie zu Paris, und daß diefer Preiß beynahe vor hundert Jahren gemacht wors« 
den ift, da alles noch wohlfeiler war als jetzo. Diefer Schluß, die Bedertare bes 
treffend, ift einer der beften; und ich möchte faft glauben, daß es von den weifen Eins 
richtungen diefes Schluffes herrühre, daß die Graffchaft Touraine eine von denen 
tandfchaften ift, wo man das befte Brodt bädt, 


Nach der Meynung des Herrn Duͤpree von St. Maur haben die Beder, 
wenn das Getrende wohlfeil ift, den dritten Theil von bem Preiße bes Getreydes 
Profit; und wenn es theuer ift, fo haben fie, mie dieſer Schriftfteller fagt, nur den 
fünften oder fechften Theil, wobey aber die Abgänge vom Brodte mit zu biefen Profit 
gerechnet find. Indeſſen iſt diefes nur von dem zu verftehen, mas ber Beder für 
feine Bemühung anrechnet, und das, was er für ſich zum Profit hat; fo, daß ber 
sohn für die Arbeiter nicht mit darunter begriffen ift: denn diefeg fteiget mit dem Preiße 
der tebensmittel, weil der Preiß aller Waaren von dem Preiße derfelben abhängt. 
Daher fommt es, daß, ob es gleich niche mehr Mühe mache, theures Getrende zü 
mahlen, als wohlfeiles, dennod) die Theurung des Getrendes auch den Sohn der Ar 


Sorgfalt, und publicirte darnach einen Tarif 
über die Preige der Brodte und der Semmeln. 
Dabey war den Beckern bey dem Weizenbrod⸗ 
te vom Scheffel Weizen ein Gulden oder 21 
Gr. beym Rockenbrodte aber vom Gcheffel 
Rosen ein halber Gülden, ober 10 Gr. 6 Pf. 
zum Gewinne und den Unfoften zugeſtanden 
worden Diefe Beckerprobe blieb bey den nach 
berigen Renlements das Fundament, bis 1716, 
da man in die Gache genauer eingieng, und 
einen neuen Tarif, nach dem eingeführten 
neuen Dreßdner Scheffel verfertigte. Das: 
malen wurden die Unkoſten und ber Gewinn 
bey einem Scheffel Weizen von 150 Pfund auf 
22 Gr. bey einem ffel Rocken aber auf 
12 Gr. beſtimmet, wornach man fich auch bey 
den nachherigen Tarifs gerichter bat. Bey dies 
fer Tare iſt dad Abſehen darauf genommen 
worden, daß ben armen Leuten, fo Brodt 
Kaufen, daſſelbe am mohlfeiliten geliefert wer⸗ 
den, hingegen die Semmeln, fo moblbabende 
Leute gebrauchen, der Becker Arbeit beffer bes 
lohnen möchten, Die unter dem Gewinn mit 
begriffenen Untoften find: dad Mahlgeld, Treis 


beiter 


begeld, Lichte, Hefen zum Weizenbrodte und 
Holz, nach deren Abzuge beym Weizenbrobdte 
oder den Semmeln obngefehr 11 bis ı2 Br. zum 
reinen Gewinn von einem Scheffel oder 150 
Pfund verbleiben, welches mit dent Gewinne 
der parifer Berker ziemlich gleich iſt: Dagegen 
beym Rocenbrodte der reine Gewinn nur auf 
ein paar Groſchen ausfällt; jedoch find die 
Klepen nicht mit in Anſchlag gebracht, und 
außer der Acciſe und Ertraquateınber von ber 
Nusung eined Scheffeld noch 3.Gr. abgerech» 
net, oder den Beckern bemilliget worden, weil 
es fich oͤfters zuträgt, daß kurz nach einem ges 
machten Berkerreglement bad Getrende aufs 
fchlägt, und ehe man ein andere# einführt, Dies 
ſes zu ihrem Schaden gereichen könnte, und 
damit man den Beckern lieber etwas zu Gute 

eben laffen, als zu Hagen Anlaß geben möchte, 

ch übergebe andere Bepfpiele, woraus fich 
die Vortheile der teutſchen Beckerey für der 
frangsiifchen in Abficht - aufs gemeine Weſen 
und die Armen, bey Beſtimmung des Gewins 
ned der Becker und überbaupt bey den Brodts 
tagen ermweifen ließen. D. ©. 
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heiter erhöhet: ob man gleich fagen kann, baf die Beſoldung der nothwendigen Ars 
beiter, im Verhaͤltniß des Preißes der Lebensmittel nicht genug erhöhet wird; welches 
wider alle Billigkeit iſt, und eben daher fommt, weil man die Adersleute, bie Des 
er u, a, m. überhaupt nicht fo behandelt, wie es ſich gehöret. . 


Die Erhöhung des Getreydepreißes macht auch, daß ber Preiß ber Abgänge, 
nämlich der Kohlen, der Kleyen, und der abgerafpelten Brodtrinde erhöhet wird. 
Ordentlicher Weife trägt der Werth der Abgänge eben fo viel aus, als das Mahlgeld, 
das Fuhrlohn ffir das Getreyde und das. Mehl, das Lohn für das Einfneten und das 
Baden austrägt, 2 » 


Der Bester, welcher nicht mahlen läßt, fondern das Mehl kaufet, barf zwar 
fein Mahlgeld bezahlen; aber er befommt auch feine Kleyen und Kleyenmehl zu ver« 
Faufen, welches diejenigen Abgänge find, die am meiften einbringen: es bleibt ihm 
nichts, als die Kohlen und die abgerafpelte Brodtrinde übrig, welche nicht den achten 
Theil der Unkoften für das Kneten und das Backen betragen, die man auf 24 Sous 
für einen Saft Mehl von 200 Pfund rechnen kann. | 


ill man mit mehrerer Gewißheit urtheilen können, mas man ben Bedern 
für das Beckerlohn und den Profit zugeftehen foll; fo thut man fehr wohl, wenn man 
unterſuchet, wie viel diefe Unkoften bey dem Commißbrodte betragen. Zu Folge ber 
Abhandlung von dem Unterhalte der Armeen (Thai? des fubhflances militaires) 
rechnet man 24 Sous für das Baden und die Austhellung des Brodtes unter bie 
Soldaten. Indeſſen koͤnnten ſchon 20 Sous genug ſeyn, weil die Becker mit den 
Proviantcommiſſarien den Vertrag machen, daß fie ihnen 124 ‚Portionen Commißs 
brodt, jede zu 24 Ungen wohl ausgebaden liefern wollen: und zwar mit der Bedim 
gung, daß fie ihnen für alles in allen, forohl das Ausmwirfen, als Baden, als auch 
die Austheilung und andere Unfoften, vom Safe 20 Gous * geben, wozu fie doch 
das nöthige Mehl, naͤmlich den Sad zu 200 Pfund von ihnen erhalten. - 


Zu Kriegszeiten werben den Proviantmeiftern, wenn fie in Garnijon ſtehen, 
für den Profit und die Unkoſten 4 livres 10 Sous auf den Sad zugeſtanden; ſtehen fie 
aber im Felde, fo fönnen fie 9 Livres einrechnen : in Friedenszeiten hingegen haben fie 
nur 3 fiores 10 Sous, und die Beder rechnen aufs hoͤchſte 25 bis 30 Sous auf die 
Berfertigung und Austheilung des Brodtes von einem Sacke von 202 Pfunden, 


Kt 3 Folglich 
® Der nach der obigen Rechnung 6 Gr. 4 Pf. unferer Muͤnze. D. S. 
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Folglich betragen die Unkoſten im Kriege manchmal eben fo viel, als die Sache 
ſelbſt. Wenn man num ſetzt, daß zum Commißbrodte, fo aus # : Beijen und z Xoden 
gemacht ift, der Sack Weißen 15 Livres koſte; fo betragen B — 10 * koſtet 
aber der Sad Rocken 7 Livres 10 Sous, fo iſt der dritte Theil 2 Livres ro Sous, und 
folglich kommt der Sack Gemangkorn auf 12 Livres 10 Sous zu ftehen. 


Rechnet man nun 3 livres 10 Gous für die Unfoften, fo beträgt diefes mehr 
als ein Viertheil fo viel, als das Getreyde koſtet. Stehet der Soidat in Garniſon, fo 
raͤumt man dem Proviantmeifter 4 Uvres 10 Gous ein, welches mehr als z des Preises 
beträgt; und endlich im Felde, mo man fo gar 9 Livres giebt, fleiger es am 3 Vierthei⸗ 
le des Werthes des Gemangkornes. Und folglich find die Unkoften berm Commißs 
brodte beynahe eben fo groß, als die Unfoften des Einkaufes des Getreydes. Es kann 
aud) bey feiner Art von den Kriegsunfoften anders feyn, men man überlege, mie viel 
Unordnungen ber Krieg anrichtet; und eben deswegen follte man dieſe tandplage fo 
febr, als möglich), zu vermeiden fuchen. 


Es ift billig, daß man bey einer Sache, welche bie — RR bes 
Menfchen ausmacht, bie Mühe der Arbeiter zu bezahlen, und ihren Fleiß nicht gar zu 
genau einzufchließen fuchen, Indeſſen erfordert das allgemeine Wohl, dag man dieſe 
Unkoſten für das Backen nicht gar zu hoch nod) fo hoch anfeße, daß die Unkoften für 
das Beckerlohn und den Profic nicht eben fo hoch anfteigen, als das Getreyde bey dem 
fandmanne an Ort und Stelle Le ftehen fommt, welches im Frage dann und 
mann gefchieher. 


Zugleih muß man, um ber nämfichen Urfache willen, fehr aufmerffam fern, daß 
bas Getreyde in billigem Preiße zum Mugen des gemeinen Wefens erhalten werde: 
denn dafjelbe wird dadurch reicher, weil es mehr befigen wird, oder weil es beffer wird 
bezahlet werden. 


Endlich fann es nicht zu oft wiederholt merben, daß das beſte Mittel, den Preiß 
des Brodtes zu mäßigen, ohne den Eifer der Becker zu ſchwaͤchen, fen, wenn man die 
Becker noͤthiget, allezeit feftes und ſchwarzes Brodt zu baden und zum Verkaufe aus« 
äulegen, und zwar fo wohl großes als Fleines, welches leßtere den Beckern höher zu ſte- 
ben fommt, als das große Brodt. Man fehe den Anfang des Artifels von der Polis 
cen des Brodtes nad), u 


EEs iſt noch eine Anmerfung zu machen, nämlich, daß die Becker, melche bie 
Haupſtaͤdte mit Drobte verforgen, jeden Tag 4 bis 5 Schuͤſſe fertig machen, einen Tag 
in 


' 
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in den andern gerechnet: es giebt fo gar Wecker, welche zweene Defen anf einmal heizen, 
und auf jeden Schuß 200 bis 300 Pfund Brodt baden, d. i. welche überhaupt auf je⸗ 
den Schuß fo viel Weizenmehl verbacken, als ein Septier giebt, 


Wenn man alfe den Beckern, fo wohl für das Bederfoßn ‚ als den Profi bes 
Brodtes, fo von einem Septler gebaden wird, 3 ivres zugefteher; fo wird dieſes bas 
‚ durch, daß einer viele Schuͤſſe in einem Tage fertig baden kann, vervielfältigt; und 
dem ohngeachtet fiehet man wenig Becker reich werden, welche fich allein aufs Brodtba⸗ 
en und den Handel damit legen. in Weder, der nicht mehr als einen’ Bederpurs 
fchen halten kann, und der nur fo viel Mehl auf einmal zu kaufen im Stande ift, als 
er verbaden-will, muß fih-fümmerlic von feinem Handwerke nähren, 


Sat aber ein Weder fen Handwerk fo in Schwung gebracht, daß er vier Pur⸗ 
fche halten Fan; fo kann er jede Woche in Paris für 1200 Livres Waare verfaufen, 
nämlich Brodt, Meft, A — und WERE Rinde; und dieſes beträgt 
jährlich 60000 ioves, - 


Gefegt nun, er Fauft das Jahr über für 40000 livres Wehen ein, und. hat das 
bey 14000 Livres Unkoften, weis aber mit dem Baden wohl umzugehen, und bat ein 
binlänglich Kapital, daß er in feine Wirtbfchaft ſtecken kann, ſo gewinnet er, wenn ihm 

Bein Ungluͤcksfall begegnet, und er ſich Mühe giebt, 6000 Uvres. 


Diefer Gewinnſt aber will im Ganzen in Paris nicht fo gar viel fagen, wo an« 
bere wenig beträchtlichere Arten des Handels, noch viel mehrern Gewinn haben, 


| Hauptkenntniſe bey Anſtellung der Verſuche. 


ill man in Anſehung des verſchiedenen Preißes des Brodtes, welcher von dem 
Preiße des Getreydes abhaͤnget, mit Einficht verfahren; fo muß man aus den 
verfchiedenen Preißen des Getreydes einen Mittelpreiß ziehen; und biefes nimmt fich 
der Herr Duͤpree de Sr. Maur zu thun vor, indem er den Preiß des Septiers von 
den beften Weizen, nad) dem in jedem DVierteljahre am ben erften Marftagen gewefenen 
Marftpreiße, vom Jahre 1732 bis inclufive zum Jebre 1742 mit i dividirt, woraus 
er alſo einen Mittelpreiß yon 18 Liyres, ia Sous, 87, Deniers erhält, mie folgende 
Tabelle ausweiſet. 


Jahre. 
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Jahre. 





1732. 
1733. 
1734. 


1735. 








| Die zufammengejo- | Der vierte Theil, 


|. Pre 
| in ben 4 Duartalen. | 
fior, Sous. Den. 

17 - 

13 10 — 

13 10 - ft? 

13 10 _ 

[ :. 0 — 

11 10 — 
a a 48 
a... 
Bi 15 _ 

110015 — 
F 10 — 

12 10 — 

[ 12 — — 
11 5 _ 
‘ 3 5 [ff 
14 15 — 
J14 10 - 
iu 5. - 
\ısı ar v6 
Li m m 

3.5 - 

14 5 — 
14 12 — 59 
L 16 10 an - 
[ 16 10 - 

117 EN 
ja - 9 
I -  — 





14 


12 


12 


14 


14 


17 


7 


16 


16 


x 


genen Preiße... [oder der Mittelpreiß, 
or, Sous, Den. | fivr. Sous. Den, 


6 


Jehee. 
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” | Preiß | Die zuſammengezo | Der vierte Theil, 
Jahre. | in ben 4Quartalen. | . genen Preiße, [oder der Mittelpreiß. 


tion Sous. Den. — Sous. Den. Uvr. Sous. Den, 


20 10 — 
Pi 13 27 00 - 
U ao 














20 — — 
1740. ur - - |ı7 0.» 
l\so - L. —— 

46 Ei 1. | “. 
1741 33 u — - - 37 w —— 
7 ’ 35 re pt = * 

—— 
26 15 J 
21 — — 
1742. ie a 15 - J2ı 18 9 
18 Io — 





Summe des Preißes der 11 RE 205: 3::9 


Diefe Summe mit ıı dividirt, giebt den Mittelpreii Libr. Sous. Den. 
eines Septiers für alle ıı Jahre, an . 18 12 gh 


Herr Duͤpree von St. Maur ſetzt hinzu, daß feit 1726, feit welcher Zeit naͤm⸗ 
lic) aus einer Mark feinen Silber 54 livres ausgemünzet worden, der Geptier des be⸗ 
ſten Weizens zu Paris, wenn man nämlich gute und fchlechte Jahre zufimmen rechnet, 
um einen Mittelpreiß auszuziehen, gemeiniglich mit 18 Livres bezahlt worden; und daft 
er in entlegenen Provinzen eben fo viel, ja zuweilen mehr, als in Paris gegolten. hat ;- 
weil man fehr viel Weizen nad) Paris aus der umliegenden Gegend verführt, und Sand» 
güter erfdhöpfet werden, um die Stadt zu erhalten. Ueberhaupt ann man jagen, daß 
re e bie 
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die Vielheit und die Größe * der Städte dem Sande zum Schaden gereichen, und es 
entwölfern; fo wie im Gegentheile die Anzahl und Größe der Dörfer dem Lande zum 
Nutzen ift, und es voffreich machen. ° Die Gefchichte lehret uns, daß die Zerftörumg 
viefer Reiche von der Größe ihrer Hauptſtaͤdte herkommt. So lange die Menichen 
öhne Gefellfchaften herumirren, find fie ohne Kenntniffe und Geſetze: fo bald fie aber in 
gar zu großer Menge bey einander wohnen; ſo wird ihre Kenntniß zu groß; fie wer« 
den lafterhaft, und verlernen die guten Sitten. Man zieret die Hauptftädte aus, um 
fi) bey Fremden Ehre zu erwerben: ich table diefes nicht ; aber man muß auch dafür 
forgen, daß die Fremden bey ihrer Reife nad) folhen großen Städten, fie zu befes 
ben , fodann bey ihrer Zurückreife nicht durch ſchlecht bewirchfchaftete Ländereyen 
reifen müffen,  - — *— * 

Der allereinfachſte Verſuch, eine Tare für das 

Brodt zu machen. 


Jan kann aus einer Stelle des Herrn Duͤpree von St. Maur, die er aus den 

Statuten der Stadt Bourges gezogen hat, ſehen, daß die aflerälteften Taren 

des Brodtes, welche nach dem Verhaͤltniß des Preißes des Septier Weizens gemacht 

worden find, noch heut zu Tage, den jedesmaligen Preiß eines Pfundbrodtes, in jo weit 
derfeibe zu bejtimmen möglich ift, geben würden. 


Der ı69fte Artikel diefer Statuten lauter alfo: „Um zu erfahren, wie viel das 
„weiße Bäderbrodt bey jedesmaligen Preiße des Boiſſeau Weizens waͤgen folle, muß 


® „man wiſſen, daß, wenn der Boiffeau Weinen 6 Blancs oder 30 Deniers gilt, das 


„weiße Brodt für 2 Deniers, nach dem Baden 18 Ungen halten müffe; folglich muß 
„der Beder 15 Brodte verfaufen, ehe er 6 Blancs, fo viel ihm nämlich der Boiſſeau 
„Weizen koſtet, gelöfet hat; und es iſt zu merken, daß die befagten 15 Brodte, jedes zu 
418 Unzen, in der Summe 270 Ungen am Gewichte betragen; mas alfo der Becker 
„aus einem dergleichen Boiſſeau noch über dieſe 15 Brodte bädt, das kommt ihm 

„iu Gute, 


Eine 


® Sur die übertriebene Größe, allzunahe 
beyſammen gelegene aroße Städte, und bie 
Menge ber jehrenden Einwohner in denfelben 
shur Schaden. Man muß lieber mehr Städte 
in einem Bande an gelegenen Orten, anbauen, 
als eine und die andere Stadt zu groß werden 


laſſen. Die von einigen re iin 
machte Bergleichung zwiſchen einer übermäßig 
anwachienden Stadt, und einem aufſchwellen⸗ 
den Kopfe, mobey die andern Glieder ſchwin⸗ 
den, ift nicht ganz unſtatthaft. D. S. 
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Eine Ausrechnung, faͤhrt der Herr Duͤpree von St, Maur fort, wird dies 
fen Artifel und die folgenden erläutern, 


Der Preiß des Boiffeau in Blancs ift der erfte Si welcher nad) bem jedes. 
maligeu Marftpreiße veränderlich ift. 


Die Zahl von 18 Ungen ift der erfte und — Dividendus. 


Bird der Quotient mit 6 multiplicitt, fo befommt man das Gewicht von — | 
DBrodte, das für 2 Deniers verfauft wird. 


Der zweyte unveränderliche Dividendus iſt die Zahl der 270 va * mit 
dem Gewichte eines jeden Vrodtes dividirt werden muͤſſen; was dadurd) herausge⸗ 
bracht wird, beſtimmt die Menge der aus jedem Boiſſeau zu backenden Brodte. 


„Ferner, wenn der Boiſſeau Weizen 7 Blancs oder 35 Deniers gilt, fo muß 
„man 18 Unzen in 7 Theile eheilen, und fommt auf jeben Theil 2% Ungen: will man. 
„wiſſen, wie viel ein Brodt für 2 Deniers wägen fol, fo muß man 6 von diefem Theis 
fen nehmen, und addiren; bieß giebt 153 Unzen ober das Gewichte des Brodtes; 
„ſolglich muß der Becker 17 4 Brobte verkaufen, woferne er wieder auf fein für den 
Voiſſeau Weizen ausgelegtes Geld kommen will. Und iſt zu merken, daß benannte 
2173 Brodte, deren jebes 155 Unzen hält, in ber Summe 270 Unzen, wie vor 
„ber, betragen. - 


„stem, wenn ber Boiffeau Weizen 8 Blancs oder 40 Deniers gilt, fo muß 
„man 18 Unzen in 8 Theile theilen ; kommt auf jeden 2% Unze: will man erfahren, wie 
„viel ein Vrodt für zween Deniers wägen foll; fo muß man 6 von diefen Theilen zus 
„fammenziehen , telche in der Summe 134 Unzen geben, und fo viel muß ein Brodt 
„wägen: es muß demnach ein Becker 20 Stüd verfaufen, wenn er bie 8 Blancs, 
„die ihm ber Boiffean Weizen artafhet bat, wieder haben will, Und ift zu merfen, : 
„daß benannte 20 Brodte, jebes zu 13% Une, zufannmen obige Summe von 270 Uns 
„sen, wie vorher, geben. 


„stem, wenn der Boiſſeau Weizen 9 Blancs ober 45 Deniers gilt, fo muß 

„man ı8 Unzen in g Theile theilen; dieß beträgt auf jeden Theil zwo Lingen: will _ 

„man wiffen, wie viel ein Brodt fuͤr zwo Deniers waͤgen foll; fo muß man 6 von bes 

- „fagten Theiten jufammengiehen, weldye in Summa 12 Unzen ausmachen, und fo viel 
„muß ein Brodt wägen; folglich muß der Becker 225 Brodte verfaufen, wenn er 

„9 Blanes ar will, als fo viel ihm ber Berge Weizen gekofter Hat, Und ift zu 

„Tiere 


r 
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„merken, daß benannte 2> 1 Brobte jedes von ı2 Unzen, zufammen obige Summe 
„von 270 Ungen, mie — geben. 


„Auf dieſe jetzo angeführte Art muß man die Rechnung machen, ber Boiſſeau 
„Weizen mag gelten, was er will, mehr oder weniger; fo wird man allezeit nad) arie 
„geführter Probe fehen koͤnnen, ob die Rechnung richtig und ohne Fehler If, ,„, 


Man muß wiſſen, daß der Boiſſeau zu Bourges größer-ift, als ber parifer 
Bolffeau: jener wird am Gewichte auf 24 Pfund, biefer auf 20 Pfund gefchäßt. 


Wenn der Boifleau 6 Blanes gilt, fo gilt der Septier 30 Sous; jebermann 
weis, daß ein Blanc fo viel iſt, als 5 Deniers, und daß folglich 6 Blance, 30 Des 
uiers austragen. 


Indem der Herr — von St. Maur den Preiß fir jedes Pſund 
Brodt ben jedbesmaligem Preiße, den nur ein Geptier haben kann, beftimmen will; 
fo fegt er den Septier für 10 Livres an " d. i. den Boiffeau für 40 Blancs. Nun 
bividirt er 18 mit. 40 Blancs; giebt 5. Diefe z5 multiplicirt er mit 6, fo fommt 
ns, ober 255 Unzen für jedes Stuͤck Bıoot; 


Ferner bividirt er 270 Unzen mit 27, Ungen; En fommen 100 Brobte jebes 
von 27, Unzen heraus, von deren jebem der Preiß zwo Deniers beträgt. 


Folglich werden 16 Unzen, 1133 Deniers, ober einen-Eou und etwas weniges 
darüber gelten; und auf dieſe Weiſe ſchaäͤtzet man auch das Brodt noch heut 
ju Tage, 


Will man die Anwendung diefer Tare noch weiter treiben, und beftimmen, 
mie viel ein Brodt, das mehrere Deniers gilt, wägen foll, wenn naͤmlich der Preiß 
des Septiers befannt ift, und man folglich auch den Preiß des Boiffeau weis; fo darf 
man nur den erften beftändigen Multiplicator ändern. 


Anſtatt, daß man das erfte Product mit 6 multiplicirt, wenn man bas Ge, 
wicht eines Brodtes für 2 Deniers wiſſen will; fo muß man, wenn man das Gewicht 
für ein Brodt für einen Denier fuchet, das erfte Product mit 3 multipliciren. 
Will mar das Gewicht eines Brodtes für 3 Deniers haben, fo muß mit 9 multipfi. 

eirt 


— 


Die Müller  Nudelmachers und Beckerkunſt. 269 


eirt werben: foll aber das Gewicht eines Brodtes für 4 Deniers gefunden werben, fo 
muß man es durch 12 multipliciren; und ebem fo verfährt man in allen folgenden, ine 
dem man bie Anzahl der Deniers, welche als ber Preiß des Brodies angegeben mer, 
den, immer dreymal fo groß nimmt, ’ 


Es wird 5. E, gefragt, mie ſchwer ein Brodt von einem Gou oder ı2 —— 
waͤgen ſoll, wenn der Septier 10 Livres und ber Boiſſeau 40 Blancs gilt? 


Herr ‚Düpree von St. Maur fagt: theilet 18 mit 40 Blanc, das giebt 
3 —8 multiplicirt mit 36, denn dieß ſind die dreymal 12 Deniers, ſo erhaltet 
ihr 8 * u Ganzen gemacht, wenn man naͤmlich 648 mit 40 dividirt, giebt 165 


Une, deren Preiß ı Sou feyn wird. 
Muftiplicitt man nun 16% Ungen mit 165 Brodten, indem man nämlich 270 


‚mit 16 dividirt; fo fiehet man, daß der Boiſſeau 16 Pfund 40 Unzen Brodt geben 


follte: wäre etwas darüber, fo gienge daffelbe dem Becker zu gute, 


Man müßte aber etwas, nämlich obngefehr „, von dem Gewichte des Brodtes 
abrechnen, wenn man unſer Brodt nach den Statuten der Stadt Bourges beſtimmen 
wollte; weil der pariſer Boiſſeau, welcher einerley Preiß mit jenen hat, kleiner iſt, als 
der bourgiſche Boiſſeau. Wollte man alſo jetzt angefuͤhrte * auf das pariſer 
Maaß anwenden; fo dürfte man nur ben Preiß unſers Septier um 7, — und 
nach dieſem ſo, wie ich geſagt habe, verfahren. 


Tage für das pariſer Brodt, welche im Jahre 1744 
gemacht worden iſt ". 


ill man den, Preiß wiſſen, den ein einpfünbiges weißes Brodt zu Paris haben ſoll, 
welches aus lauter Weizenmehl gebaden it, das man ausgebeutelt , und von dem 
Septier, der 240 Pfund hält, 7 Boiſſeau Kieyen und ı Boiſſeau Kleyenmehl abges 
nommen bat; wenn nämlicy alle Unfoften für das Mahlen, das Fuhrlohn, Ausbeus 
ten, Backholz, die Werkzeuge, ton der Bederpurfche, der Hauszins, der Profit 
113 und 


® Bon dem Herrn Döpree von Aulnay im Trait# des fuhfflances militairet. 
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und der rechtmaͤßige Ueberſchuß oder Schadloshaltung für den Becker der es auf ben 
Kauf baͤckt/ mit eingerechnet „davon aber der Preiß fuͤr 7 Boiſſeau Kteyen, x Boiſſeau 
Kleyenmehl, das beym Beuteln abgegangen ‚ und der nach dem Backen übrig geblie⸗ 
benen Kohlen: wieder abgerechnet worden iſt -fo muß man von 240 Pfund gemablenen 
Meizen, nach des Herm Duͤpree Meynung, 84. Pfund an Kleyen und Kleyenmehle 
wegnehmen, daß alſo noch 156. Pfund ausgebeuteltes Mehl übrig bliebe. Hierzu 
kommen 84 Pfund Waffe, welches zufammen einen Teig von 240 Pfund giebt, 
Durch das Baden werben 36 Pfund Waſſer aus dem Brodte getrieben, und folglich 
bfeiben 48 Pfund Waffer in dem Brodte , und verbinden ſich fo mit Benfelben, = 

fie einen, Theil davon ausmachen. 


Diefe Tare hat man nach verſchiedenen Dreigen bes Weizens von 10 Uvres 
bis 50 Uvres beſtimmt, indem man jedesmal 20 Sous barzu gerechnet hat. 


Den Preif der Abgänge, d. i. der Werth ber. Kleyen, bes Kleyenmehls bas 
man bon dem Mehle fichtet, mern man weiß Brodt daraus baden will; hat man 
abgezogen, und zu dieſem Abzuge noch den Preiß der Kohlen und der abgerafpelcen 
Rinde nach dem Verhaͤlcuiſſe jedes Septier gerechnet, wozu man noch den Preiß der 
hätte rechnen ſollen. 


Veraͤndert fich der Preiß des Weizens, fo verändert fih auch ‚- mie ich. erlunert 
babe, der Preif der Abgänge ‚und Unkoſten des Beckers nach. dem Verhaͤltniſſe des 
Anwachſes der, Theurung der tebensmittel, wodurd das Fuhrlohn und ‚die Ausga⸗ 
ben des Beckers in feiner Wirthfchaft vermehrt werden, 


Da man den Preiß bes Weizens in vier Clajfen, nämlich) von 10 bis 20 fis 
vres, von 2ı bis 30 livres, von zı bis 40 Livres, und von 4ı bis so livres einges 
theilt hat; fo hat man auch vier Claſſen des Preißes der Unfoften und der davon abs 
ie Abgänge gemacht. 


a 4 


Erſte 
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Erſte Claſſe. Livr.J Son, 


Wenn der Preiß des Septiers von 20 livres bis 
20 Livres ſteiget. 
LUivr. Sou. 


Mahlgeld für den Septier . ⸗ - 15 
Zuhrlohn von dem Markte oder dem Hauſe des Beckers 

in die Mühle, und von da in das Backhaus =» - 6 
Für das Beuteln, das Holz, die Werkzeuge, KHauszing, 

Effen, und Befoldung der Beckerpur ſche 2 ı0 
Zubuße, oder Schabloßhaltung für ben Becker 1 ı0 


Summa 





des Herrn Ouͤpree von Aulnay Rechnung betragen. 


5 : Livr. Sou, 
7 Boiſſeau Riemen, A 6 Sous P B 2.2 
1 Boiſſeau Kieyenmepl — — 8 
Kohlen W — 3 
Fer Summa 
Diefe von obigen abgezogen, bleibt Reſt F 


Folglich ſind Unkoſten auf jedes Pfund Brodt 


Zwote Claſſe. 
Wenn ber Septier auf 21 bis 30 Livres kommt. 





Uvr. Sou. 
Mahlgeld ” “ * * — 1 6 
Fuhrlohn ⸗ u 
Unfoften des Bedrs ne .. 3 — 
Zubuße . * » 10 
Summa 


Hiervon mögen die — abgezogen werben, welche 


— 
» 


© 


a7 
Den. 
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Hiervon die Abgänge abgezogen, nämlich Livr. | Sou.]| Den, 
Livr. Son, 
7 Boiffeau Kleyen, jeder zu 7 Sous . 29 
1 Boiffean Kieyenmeft . . — | iR 
Kohlen . EN Eis *— Ne 
| Summa Tee 
Diefe von obigen abgezogen, bleibt Net + . a [14 


Folglich find die Unfoften auf jedes Pfund Brodt ⸗ —2121 


Dritte Claſſe. 
Wenn der Preiß des Septiers Weizen von zi bis 40 livres 
fteiget. | 
tior, Sou. al 
Mahlgeld Be . . - 18 
Fahrlohn — 
Unkoſten des Beckers 5 3 10 x 


Zubuße J 1 10 
Summa 61 818* 


Hiervon wird abgezogen 


» 
I 

— 
0 





7 Boiffeau Kleyen, jeder zu 8 Sous — 2 16 | 
ı Boiſſeau Kleyenmehl: . . .. = 10 ) 


Kohlen ⸗ ’ e⸗ — 2 





Sutbe Ri |» mi; Re 
Kommen alfo Unfoften für jedes Pfund Brot +» 1-1 - |3% 
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—— Vierte Clafſſe. tor. Sou. Den, 
Wenn der Preif des Senpdes gu bis zo | | 
livres — N 
—UÜivr. Sou. 
Mahlgeld — I ern a — u. J 
Fuhrlohn “oo. - 12 I 
Unfoften bes Beders u . 4 — 
Zubuße —— ⸗ a 1 10 
F — Eunme | ıla2|- 
Hiervon der Werth der Abgaͤnge cuerxn—, 
nämlich | 
t ee $lor. Sou | 
7 Boiffeau Kieyen, jeder 9 Sous . 3 3 — 
1 Boiſſeau Kleyenmehl ur Br ⸗ — 11 
Kohlen, welche allemal nach des Herrn Düpree 
von Aulnay Rechnung betragen P er 
E Summa a 16 — 
Bleiben Kl or s ⸗ 3 6 — 
4 Betraͤgt aufs Pfund Brodt 2 -1- 1:5 
t 
t Ä » - 
| j Ä | 


— | Mm Veränderung 
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Veränderung der Unkoſten mit dem Benn ein m en | 6 ift der Preiß 
- Steigen N Preißes bes Weizens Septier Wei. | eines Pfund Brod⸗ 
verglichen. jen von 240 es menn man 
1 Pfund koſtet. alles rechnet. 
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Der Aufwand de Brodted zu Paris, 


re man zum Grunde feßt, daß in Paris goco00o Einwohner find, und daß 

jeder des Jahres 2 Septiers Welzen im Brodte verzehret; fo trägt biefes jaͤhr⸗ 
lid) 1600000 Septiers aus. Geſetzt nun, der Septier Weizen gälte 18 Livres; fo 
wird Das Getreyde, welches ein Jahr lang in * Stadt aufgehet, auf 24 Niltionen, 
800000 tivres betragen, 


Herr Dipree von Aulnay — die Unkoſten für die Verfertigung bes 
Brodtes von 1600000 Septiers Weizen auf vier Millionen, welches zufammen 
einen Aufwand von 28800000 tivres ausmacht, fo jahrlid in Paris für 
Brodt aufgehet. | 

Diefe Ausgabe nimmt in gleichen Grade mit dem fleigenden Preiße des Getrey— 
des zu; wenn z. E. der Geptier, anftatt 18 Livres 40 Livres gälte, fo würden 64 Mile . 
lionen heraus fommen; nämlich 59’200000 Livres fir den Einfauf des — 
und 4800000 tiores für die Unfgften, 


Und wenn bie Theurung fo hoch fliege 9°, daß der Septier Welzen mit 50 fie 
dres bejahit würde; fo würde bie Summe für —— Septiers bis auf 74720000 
LUivres, und bie * dieſem außerordentlichen Preiße aufs Brodt kommenden Uns 
koſten wuͤrden bis 5280000 ſteigen, ſo, daß die ganze Summe der Ausgabe fuͤr das 
Brodt für g00000 Einwohner der Hauptſtadt, 80000 Millionen betragen würde. 


Hierbey muß ich anmerfen, daß dieſer Ueberfchlag, den ich fo, wie Herr 
Vuͤppree von Aulnay berechnet habe, auf den Fuß der Provianebedterey im Kris 
ge gemacht iſt, welche nothwendiger Weife allemal an Koften höher fteiget, als bie 
Beckerey für andere Stände der Nation. 


In diefem Betracht kann man überhaupt fagen, daß man in Paris jebes ges 
meine Jahr fir 36 Millionen Brodt bädt, davon ein Pfund, wenn nämlich theure 
und wohlfeile Jahre mit einander — werden, 2 Sous zu ſtehen kommt. 


Ueberdieß wird in Paris für vier Millionen livres Weizen zur Stärfe, zum 
italieniſchen Nudeln, zum Gebafens, zum Brey und zu den Ragouts in bie 
Küchen verfauft. Diefe vier Millionen zu denen 36, die am Brodte verthan werden, 
gerechnet, machen go Millionen jährlichen Aufwand in Paris‘ für Weizen oder folche 
Waaren, bie aus Weizen gezogen find, 

Hierzu 


22 = einem allgemeinen Handel, und in  folches in bem Artikel von der Beſtimmung der 
Friedens jeiten wird fie nie fo hoch eigen, wie Zare bed Brodtes gejeiger wird, 


— 
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2 Hlergu muͤſſen noch die Kleyen gerechnet werden, welche wichtiger find, als man 
dentet. Herr Maliſſet, der mit Kleyen gehandelt hat, bat mir geſagt, daß zu feis 
ner Zeit in Paris für 8 Millionen Kleyen verfauft worden find; welches zur Summe 
dee Brodtes und Mebles, nämlich der 40 Millionen tivres gerechnet ‚ein Sechstheil 
beträgt. Iſt alfo die ganze Summe für Brodt, Gebadens, Mehl, Stärke und Kieyen 
zufammen 48 Millionen tiores. 


Mach gemachter Unterfuchung diefes Aufwandes babe ich befunden, daß der 
Weisen, aus welchem ein Aufwand von 48 Millionen gemacht worden ift, zu Parts 
anfänglich für 26 Millionen Livres verfauft worden, und bey den Eigenthümern, oder 
ben Landleuten, wo er aufgefauft worden iſt, nur 24 Millionen gefoftet hat; daß alfo 
die Summe des Einkaufes bey nahe mit den Unfoften der Zufubre, des andern Aufe 
wandes und der Schabloshaltung für den Verkauf gleich kommt, 


Diefes foll alfo die Obrigkeit dahin vermögen, daß fie den Aufwand ber Uns 
koſten fo fehr als möglich zu verringern, und im Gegentheile den erften Preiß aus ber 
erften Hand zu vermehren ſuche, damit mehr Koften auf die Erbauung des Oetregden, 
als auf die Verarbeitung deffelben gerechnet werben, 


Außer dem Weisen, der zu Paris zu Verfertigung des Brobtes, Gebadens, 
Nudeln, Brey, Ragouts, Stärke verbraucht wird, und der Kienen, gehet auch noch 


viel für das Federvieh und Hunde auf; und man fann rechnen ‚ daß z, von dem, was 


die Menfchen verzehren, aufs Bieh kommt. 


Viele Leute halten feine Hunde, einige haben aber mehr als einen Hund; übers 
haupt kann man auf 16 Perfonen einen Hund rechnen, und alfo find, nach obiger 


‚ Ausrechnung der Einwohner in Paris, welche 800000 — sooco Hunde in 


diefer Hauptſtadt. 


Man kann fagen, daß die Menge Brodt, die jeder Hund frißt, einen Tag 
für den andern, den vierten Theil von dem beträgt, mas ein Menſch zu feinem Unter⸗ 
balte nöthig hat; und dieß beträgt für alle Hunde in der Stadt und dem Bezirke von 
Paris jährlich 25000 Septiers. 


-  Diefer Aufwand, den die Hunde verurfachen, ift außer der Theurung nicht fo 
beträchtlih, als der Schaden, ben die Tollhelt dieſer Thiere, und die Verunreinigung 
ber $uft durch felbige bringet. —— iſt es möglich, daß der Aufwand und die 
Erbauung bes Getreydes befördert wirb 


Hierbey 
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Hlerbey muß man einen Unterſchied zwiſchen dem Luxus in Eſſen und Trin⸗ 
ken, und dem Luxus in andern Sachen machen. Diejenige Verſchwendung, welche 
den Aufwand ber Feldfruͤchte vermehret, erhoͤhet ihren Preiß *, und vermehret alſo 
auch den Reichthum des Eigenthümers derfelben; da hingegen der $urus in allen an« 
dern Dingen, von der Pracht der Häufer-an, bis zu den Ausfchweifungen in dem Ges 
brauche des Geſchmeides, ihren Einfünften zumider ift. ö 


In Frankreich iffet man mehr Brodt, als in andern Ländern, weil man bafa 
felbe in feinem Sande fo gut bädt, als da; und zum Xheil wird es auch deswegen 
befier gebaden, meil man mehr iffet *, Die andern Nationen bedienen ſich der aus 
Mehl bereiteten Speiſen cben fo häufig; aber fie effen diefelben mehr, ohne daß fie 
gegohren haben, ja fogar einige, z. E. die Tartarn und die meiften Ruffen effen unges 
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Fochtes und nur in Waffer, zuweilen auch in Milch zergangenes Mehl, _ 


In Paris befommt ein Bebdienter die Woche ordentlicher Weiſe acht bis neun 
Pfund Brodt, außer dem Suppenbrodte; welches das Jahr beynahe 468 Pfund 


Brodt macht. 


* Diefer Satz leidet Einſchraͤnkungen. Es 
giebt auch ſuͤndliche Arten der Verſchwendung 
des Getreydes: J. E. wenn zu viel Branntes 
mein daraus gebrauet, und durch deffen Nuss 
ſchenkung viel, unordentliches Welen angerich» 
tet wird. Hiervon bat Herr D. Mialouin in 
der Berechnung der Conſumtion des Getrep⸗ 
des zu Parid nichts mit in Anfag gebracht; 
vielleicht weil auch nur Rocken dazu gebraucht 
wird: dedgleichen wenn der Rocen ohne Noth 
— der Bleche verderbet wird u. f. 
D. 


»Wenn das viele Brobdteffen ein Beweis 
von der Güte des Brodres ſeyn follte, fo müßte 
in Teutſchlaud kein beffered Brodt gebaden 

werden, als im M*** es finder fich aber er 
rade das Gegentheil. Man rechnet dafelbit 
überhaupt die Mabizeiten zu doppelten Portios 
nen auf eine Perfon, gegen das, was ander: 
waͤrts zur Sättigung eines gefunden und in 
Arbeit ftebenden Menfchen genug ift; und man 
beluſtiget ſich bafelbft bey den Mablzeiten mit 
Erzählung folder Perfonen, bey Denen ber» 

feichen Portionen nicht zureichend ſeyn wol: 
en, und bey welchen fie fo vervielfältiget wers 
den müffen , daß ed demjenigen unglaublich 
vorkommt, der nicht ein Augenzeuge davon iſt. 


Gefegt, 


Unfere Anſchlaͤge über Pandaüter, Müblen 
u. ſ. f. wo die Berechnung der Quantität ded 
Brodtes für einzelne Perfonen öfters vors 
fommt, würden ſehr mangelbaft ausfallen, 
menn wir eine Perfon burchgebendg mit zween 
parifer Geptierd oder 480 Pfund Getreyde 
abfpeifen wollten; zugeſchweigen, dag vom 
Weizenbrodte mehr, ald vom Rockenbrodte ges 
geſſen werden kann. Wir rechnen auf einen 
Knecht 6 Dreßdner Scheffel, oder 8:0 Pfund, 
auf eine Magd 5 Schefſel oder 700 Pfund Ro> 
ten. Bey dem Anfchlane einer Zwangmuͤhle 
nimmt Gaßce in der Einleitung zu den Came⸗ 
ralmiffenfcbaften, &. 210. zum Regnlativ au, 
daß eine Manndperfon ı2 Berliner Scheffel, 
eine Weibeperfon ro und 2 Kinder, fo an 9 
bis 10 ohren alt find, fo viel, alg eine 
Manneperfon, oder ı2 Gcheffel jährlich ver: 
zehren, welches mit der vorbergehenden Rech⸗ 
nung ziemlich überein kommt. 

Mollte man nun mit dem Herrn Verfaffer 
von der Duantität des Brodtes, das in Teutſch⸗ 
land und wenigſtens in denen teurfchen Stans 
ten, bie ich bier zum Benfpiele angefübrer has 
be, verzebret wird, auf die Güte deffelben den 
Schluß machen, fo wuͤrde folgen, daß dieſes 
teutfche Rodenbrodt beffer,, ald das franzöft: 
ſche Weigenbrodt fey, D. S. 
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- Gefeßt, jeber Menfch Hätte jährlich fo viel Brodt zu feinem Unterhalte noͤ⸗ 
thig, als von zwo Geptiers gebaden wird; fo fommt auf jeden Tag auf jeden Mens 
ſchen, einen gegen den andern gerechnet, ein Pfund 25 Unze Brodt, Es giebt teute, 
welche mehr effen, aber es giebt auch andere, welche weniger effen, nämlich Kinder, 
Weiber und Kranke. Ein Gefangener bekomme täglich ı5 Pfund Brodt; allein er 
befommet auch nichts anders dazu, Die Soldaten erhalten zwar außer dem Fleiſche 
auch ı% Pfund Brodt; ja ein Cavalleriſt erhält auf dem Marfche fogar 25 Pfund 
Brodt, und daben noch 15 Pfund Fleifch und drey Chopinen Wein: aber das ift eine 
Ausnahme, von der man nicht auf andere Leute ſchließen darf. Man rechnet auch auf 
jeden Infanteriſten auf fehs Monate einen Eat Mehl von 200 Pfunden, welches 
jährlich 400 Pfund austrägt, aus denen über 520 Pfund Brote gebaden werben fün« 
nen. In allen Dingen fommt der Unterhalt ber Soldaten höher zu fliehen, als der 
Unterhalt anderer Perfonen ; welches aud) ganz natürlich ift, meil fie überhaupt ſtaͤr⸗ 
fer und munterer find, als andere feute. Und daher darf man ſich auch diefes nicht 
befremden laffen; man muß nur diefen Aufwand. fo viel als möglich zu vermeiden 
ſuchen, indem man fo viel als möglich fich für dem Kriege in Acht nimmt, und nicht 
mehr Menjchen, als man hoͤchſt nöchig hat, zu demſelben gebrauchet: dern fonft fehas 
det man dem Ueberfluffe, der Bevölkerung, dem Aderbaue, dem Handel, den Kuͤn⸗ 
ften, den Wilfenfchaften, den guten Sitten, furz, allem — was die menſchli⸗ 
che Geſellſchaft erhält. 

Folglich hat überhaupt ein Menſch heut zu Tage zu feinem Unterhalt jährlich 
zwo Septiers Weizen noͤthig, welche ohngefehr 480 Pfund Brodt geben. . Ehemals 
erhielt jeber von den 300 Blinden in dem Armenhaufe an Brodt jährlich vier: Septiers, 
heut. zu Tage aber giebt man ihnen nur drey Septiers; weil man jego. mit drey Sep⸗ 
tiers,mehr Brodt baden fann, als im ı3ten Jahrhunderte mit vieren, 


Ueber 200 Jahre hernach, zur Zeit des Budaͤus, nämlich zu Ende des 15ten 
Jahrhunderts, mußte noch jede Perfon jährlich 4 Septiers Weizen zu ihrem Unterhalt 
haben; weil man, wie diefer Schriftfteller berichtet, damals nur 144 Pfund Brodt 
aus einem Septier zu ziehen mußte; welches ohngefehr Die Helfte von dem Auszuge an 
Brodte ift, den man heut zu Tage aus jedem Septier heraus bringe. Zur Zeit des 
Budaͤus würde man es für unmöglich gehalten haben, fo, wie man es heut zu Tage 
» für unmöglid) hält, oder vielmehr glaubt, man verftehe den Plintus nicht, mern er 
fagt, daß der Weizen an Brodten 5 mehr gäbe, „als er mwäget, nämlich & 7 über fein Ge 
wicht in Körnern; denn heut zu Tage fann man kaum fo viel Brodte herausbringen, 
als das Gewichte des Weizens in Körnern betragen hat, 


Mn Man 
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| Man weis, daß die Mülleren und Baͤckerey ehemals bey den Griechen und Rös 
mern auf einen Grad der Vollkommenheit geftiegen find; den fie in ber Folge wieder 
verloren haben. Da fie ſich nun heut zu Tage diefem Grabe der Bollfommenheit 
wieder nähern’; fo ift es nüglich, fie in ihrem gegenwärtigen Zuftande zu befehreiben, da 


mit fie nicht aufs neue untergehen, — zu ihrer fernen — — ger 
geben wird, 


f 


Diefe Verbefferung, in Anfehung der Menge und der Güte des Brodtes, wirb 

durch die Bereinigung vieler Dinge bewirket, welchen man es eben nicht zutrauen würs 
de, weil fie gemein und dem Anfehen nach rauf find: es gefchiehet naͤmlich diefe Ver⸗ 
‚befierung durch eine geſchickte Durchmahlung, regelmäßiges Ausbeuteln, genaue Ber 
miſchung verfchiebener Meblforten, geſchickte Zubereitung des Sauerteiges, mit dem 
‚man das Brodt zum Aufgehen bringet; und endlich durch ein ſtarkes mit Verftand bes 
handeltes Durchfneten, damit man zugleich nebft dem Mehle in den Teig viel Waffer 
und $uft bringe, zwey Elemente, die fi in den Körpern, fogar in dem trodenften 
und haͤrteſten Körpern befinden, wie man foldies an dem Brodte ſiehet, das durch 


das Ausbaden, welches die Natur dieſer Art des Erbemamitteis fo fehr verändert, völs 
big zubereitet wird, 


Der Herr von Yauban rechnet er drey Septiers Weizen auf jeden Eins 
wohner: feit ber Zeit aber, nämlid) gegen das Jahr 1700 hat man auf jede Perfon 
jährlich zween und einen Salben Septier, jeden zu 240 Pfund Kramergewichte, ges 
rechnet; es gab aber damals jeder Geptier 180 bis 186 Pfund Brodt, und alfo er. 
hielt man. aus 25 Septiers jufammen damals nur 445 bis 465 Pfund Brodt; heut zu 
Tage aber kann man aus 2; Septiers Weizen ohngefehr 600 Pfund Brodt ziehen. 


Heut zu Tage geben 2 Exptiers Weizen, jeder von 240 Piund, 480 Pfund 
Brodt; und folglich noch mehr, als man zu Anfange diefes Jahrhunderts aus 24 Sep⸗ 
tier zu bringen mußte, 


Enplich bädt man heut zu Tage aus 2 Geptiers Weijen eben N viel Brobe,, 
als manzur Zeit Ludewigs des heiligen, und zur Zeit des Budaͤus aus vier 
Septiers zu baden im Stande war. Man Fann hiervon den Artikel von dem Mehl: 
auszuge nachleſen. 


Diefes ift alfo eine neue Quelle des Reichthums in Franfreich, welche wäh. 
send der Zeit des Friedens durch die Berbefferungen der ie und Bau ent 


deckt 
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det worden iſt; ein Reichthum, der einen wirklichen Nutzen verfchaffet, und der faft 
ganz und gar unbefannt ift, der aber noch einer größern Verbeſſerung fähig iſt, wie 
man aus meinem ganzen Werfe erfehen kann; zu welchem nach mir noch vieles hinzu 
"gelegt werden koͤnnte, . ih ſeh⸗ wünfche, weil es auf folcye Art nuͤtzlich wer⸗ 
den wird. 

oe Er, 


De der Herr Verfaſſer die Policey bes Brodtes bier fo ſchoͤn vorzutragen angefans 
gen hat, jo werden mit mir mehrere Leſer wuͤnſchen, dafs er fie vollendet, oder 
alles, was zu policenmäßiger Betrachtung des ganzen Beckerhandwerks gehöret, volle 
ftändig abgehandelt harte. Ich würde verfucht haben, ob das Mangelhafte zu ergän« 
jen gervefen wäre; da ich aber bey diefer Arbeit, die ich erft nad) der Michaelismefle des 
nur · vor wenig — mit Gotlt beſchloſſenen 1768ſten Jahres angefangen habe, dem 
Setzer in der Buchdruckerey in die Hände arbeiten muß, fo fällt es mir bey meinen 
übrigen Berufsgefchäfften unmöglich, diefes vorigo zu bemerfftelligen. 


Ich will daher die Sefer aufdes Herrn Hofrath Zinkens Manufacturfericon, unter 
den Worten: Beckerhandwerk, Beckenknecht, und des Herrn Hoſcammerraths 
Bergius Policey- und Cameralmagazin, Th. I. ©. 134. u. f. verweiſen, mo von den 
Privilegien, Statuten, Innungsartikeln diefes Handwerks, von den Unordnungen, die 
bey demſelben noch obmalten, von ben Mitteln, denfelben und ben Betrügerenen und 
Brodtverfälfchungen ie und dergleichen verſchiedene nuͤtzliche Nachrichten 


vorkommen. 


Was die Brodtverfaͤlſchungen anbetrifft, ſo — davon und von ben Mit⸗ 
teln, fie zu entdecken, der Kerr D. Unzer im Arzte Th. Vil. ©. 382. Bon ven 
fchlimmen Wirkungen, welche in England durch Brodt, das mit Alaune verfälfcht ges 
wefen, angerichtet worden, ift im bremiichen Magazine U, B, 114. St. M. so. Nach⸗ 
richt ertheilet worden : "gleichwohl weis ich von einer gewiffen Fleinen Stadt ‚ wo man 
feine Policey harte, auch nicht haben wollte, daß zu der Zeit, als ich mich dafelbft bes 
fand, von den Beckern, die Alaune, der dortigen Gewohnheit nach, zum Brodte ges. 
braucht ward, und daß von ihnen Fein Geheimniß aus diefer Sache gemacht ward. 


Nna Auch 
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Auch mit dem Mehle werden viele engereyen, die zum Theil ekelhaft ſind, ge⸗ 
trieben, worauf die Policey eben fo ſehr, als auf das. Gewichte des Brodtes, aufmerf: 
fam zu feyn, Urſache hat; denn viele laſſen ſich leicht entdefen: z. E. wenn das Mehl 
angegangen gewefen, oder Dumpfig geworden; in welchem Falle manche Beder ſich fol» 
cher Mittel bedienen, die nichts Helfen, und die fchlechte Beſchaffenheit noch mehr 
verrathen. Sie bedienen fid) des Knoblauchs , indem fie das Mehl umftechen, und es 
nimmt den Geruch davon an; anderer Arten, mie bas Brodt efelhaft wird, 
zu geſchweigen. 


Bon der Vorſorge der Policey in Anſehung der Backoͤfen, will lch hier nur 
auf bes Herrn Hofcammerraths Bergius Policey · und Cameralmagazin Th. 1. © ng, 
meine neue Cameraffchriften Th. Vlil. ©. 266. und die $eipziger Intelligenzblätter 
vom Jahre 1763. St. 14. verweiſen. D. ©. 


Ende der Beckerkunſt. 





Erklaͤrung 
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Erfldärung 


der Kupfer und Figuren, auf welchen die Müller 
»  Nudelmacer-und Beckerkunſt vorgeftelles wird. 


— — — — 
DI Kunft, die Gegenftände, fo.man andern deutlich machen will, vor Augen zu — 


legen, als wenn ınan fie vor fid) hätte, und ſie in der Natur fähe, trägt viel 

dazu bey, daß das, was man fagt, leichter verftanden wird. Man macht 

diefe Gegenftände im gewiſſer Abficht finnliher, wenn man fie dem $efer alfo in der 

Nähe und Ordnung fehen läßt: es ift eben fo viel, als wenn man ihnen die Sachen, 
"die man abhandelt, in der Natur zeigte, und ihm die Aueübung derfelben ſehen ließe. 


Ich Hätte dieſe drey Künfte, die ich befchrieben habe, mit einer viel größern 
Anzahl von Kupfern begleiten Fönnen; ich habe aber das Ueberflüßige vermieden, fie 
würden dem Publicg mehr Unkoſten verurfacher, als Mußen gebracht haben, und es 
wuͤrde eben fo viel gemefen fern, als wenn ich die Figuren dem Werfe desivegen bey» 
gefügt hätte, Damit es beffer abgehen ſollte: das heißt aber die Prlicht, die man dem 
Publico ſchuldig ift, aus den Augen fegen, wenn man daffelbe durch Figuren vergnuͤ⸗ 
gen und unterhalten will, wie man Kinder durch Bilder zu unterhalten ſucht. 


| Erfted Kupfer, (zur Müllertunft gehörig). 
ge Kupfer fteller überhaupt eine Mühle, und das, was zu ihrer innern Befchaf- 

fenheit gehöret, vor, 

Die erfte Figur ftellet die eigentlich fogenannte Mühle vor, welches eine fehr 
jufammengefegte Mafchine ift. | 

A. Iſt der Muͤhlpurſche, der auf einer Leiter in die Höhe fleigt, Er iſt, 
mie man ſiehet, mit eirtem Sacke beladen, den er zum Auffchürten in den Mühlen 
rumpf B trägt. 

B. Iſt der Muͤhlenrumpf (la Tremie), in welchen dag zu mahlenden Getrey⸗ 
de eingefchürtit wird, i | 

Nu 3 C. Iſt 


284 E Erflärung der Kupfer und Figuren, 


C. Iſt eine Schhur, an deſſen Ende ein Gericht ift, fo In dem Rum⸗ 


pfe liegt, und mit dem Getreyde, auf dem es liegt, unter währenden Mahlen 
mit niederſinket. 


D. Wenn das Gewicht in dem Rumpfe B berunter ſinkt; ſo ziehet es das 
Schnuͤrgen C, und den Wecker E, der an den andern Ende der Schnur angemocht 
if. Das Ringeln des Weders dienet dem Muͤblpurſchen zum Zeichen, daß das Ge— 

teende in dem Rumpfe faft aufgemahlen it, Schuͤttet er fodann nicht wicder auf, 


oder hält die Mühle nicht an, fo eutjtchen vielerley DARGERONRAEE Daraus; fogar, 
daß die Mühle zu brennen anfangen Fan. 


F. Iſt der Schub (PAuget), dur welchen das Getreyde aus dem Kumpfe 
auf bie Muͤhlſteine nad) und nad) fälle, je nachdem dieſe mahlen. 


G. Der obere Muͤhlſtein, welcher der $äufer, (la Meule courante) genen 
net wird, weil er Täuft. Er dreber fi auf dem andern Steine H herum, und jer« 
malmet durch diefes Dreben das Gerrende, fo auf dem untern Steine liegt, der ſich 
nicht von der Stelle bewegt. Zugleich treiber er durch dieß Herumdrehen das Mehl 
unter den Muͤhlſteinen weg, zwiſchen den Kand derfelben und des Laufes von Holze, 
welcher die Steine umgiebt. Hier ift das Mehl durdy den Drud, den es von allen 
Seiten ausftehen muß, genoͤthiget, durch Die Röhre I, welches die einzige Off 
in dem Laufe ift, hindurch in dem untenftehenden Mebilajten K zu fallen, 


H. Der untere Muͤhlſtein, der Bodenftein (Meule dormante oder gifante) 
genannt, weldyer ſtille lieget, und ſich unter dem täufer befindet, 


1. Eine Röhre, “durch die das zermahlene Betreyde in den Mehlkaſten, ober, 
wenn man in der Mühle beutelt, im den Beutel füllt. 


KK. feinene Vorhänge, welche den Rührnagel (Baſtiant) und bie Beutel 
verdecken, und Mehl und Kleyen in einem hölzernen Behaͤltniſſe aufgeben ,- mit wel« 
chen fie gleichfam einen Meblfaften ausmachen, | 


L. Der Mettfaften, in den das Mehl fällt, 


M. Zeigt den Ort, unter dem der Ruͤhrnagel liegt, der durch den Säufer 
bewegt wird. Diefer Ruͤhrnagel phötelr den Schuh, und zu gleicher Zeit 
die Miehlröhre, 


N. Iſt ein Sad gemahlenes Betrende, in welchem Mehl und Kleven —* 


ſammen ſind, ſo bey der ſuͤdlichen ach ungebeuseltes Mehl (Rame) ge 
nennet wird, s 


Die 
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Die zwote Figur flellet den Müller A vor, welcher einen Sad Getrende B in - 
Gegenwart des Mahlgaftes C mwägt. j 

DD, Sind die Gewichte, womit bas Getreyde dem Müller und bas Mehl 
und Kieyen dem Mablgafte wieder zugewogen wird, 

Auf dem Untertheile biefes Kupfers ſiehet man unter der ganzen Figur: 

Auf der dricten Figur einen Sad mit Mehle, aus welchem der Müller mit 
dem Körbgen Mehl nimmt, 

Fig 4. Iſt ein Sad Kieyen. 

Fig. 6. Ein parifer Boiſſeau, der nach der Policeyordnung 8 Zoll, 2% linien 
in der Höhe, und 10 Zoll in der Breite, oder im Durchfchnitte, haben fell. 
Fig. 7. Das Richtſcheit (le Rouleau), den Boiſſeau abzuftreichen, wenn 
man nicht gehäuft einmiffer, 

Fig. 8. Eine roͤmiſche Wage, fonft eine Schnellwage genannt, 

Fig. 9. Eine Pille, die Muͤhlſteine zu behauen , oder aufs neue zu fehärfen, 
wenn fie ftumpf geworden find, _ u 

Fig. 10. Eine Schwinde (Vanette), das Getreyde zu fichten, oder das Mehl 
und die Kleyen C darinnen zu tragen, wie Fig. 3. zu fagen, 
Fig. 12. Eine Schaufel oder Schüppe (Pelle), das Getreyde oder Mehl, oder 
die Kieyen in den Boiſſeau oder in die Saͤcke zu thun. 
Sig. 13. Der Befen des Müllers, 


Zweytes Kupfer, (zur Muͤllerkunſt gehörig). 


D* Kupfer ſtellet eine Beutelkammer vor; es enthaͤlt alles, mas zum Durch⸗ 
beuteln gehöret, wenn man die Kleyen aus dem Meble und dem Grieße 
bringen will. 

Man ſiehet hier drey Beutel, von denen die erſten zween an einander haͤngen, 
und durch einerley Bewegung gedrehet werden, indem der Beuteldreher (P’Ouvrier- 
Bluteur.) ihn durch die Kurbel herumdrehet, welcher mit Fleiß barfus auf den Boden 
ſtehet, weil immer Mehl und Kieyen herum geftreuet find, 

Der erfte Beutel Fig. 2. iſt zum weißen, d. i. zu dem allerfeinften Meple, 
und, der zweete Fig. 4. zu den halbweißen und ſchwarzen Mehle. 

Der dritte Beutel Fig. 6, iſt zur Durchbeutelung des Grießes. 


Borne 
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Vorne in der Beutelkammer ſiehet man einen Tiſch, auf dem ein Arbeiter 
(Talmelier oder Saſſeur) den Gries durchſiebt. 

Fig. 1. Stellet das undurchbeutelte Mehl A vor, welches zermahlenes Ge⸗ 
trende iſt, wie es von den Muͤhlſteinen wegkommt, und wo noch Kleyen und Mehl 
beyſammen ſind. Dieſes liegt hier auf dem Boden in einen Haufen, wobey man jus 
gleich eine Schaufel B, einen Borſtwiſch C und Saͤcke D fiehet, welche letztere von 
roher grober beinwand oder von Sadzwillid) find, 

Unter diefem Haufen ungebeutelten Getreyde ift ein foch in ie Dede, welches 
gerabe über den Rumpf des erften Beutels Fig. 2, trifft, der ſich in der Kammer uns 
ter dem Boden befinder. 

Die zwote Figur flellet den erften Beutel vor, in den das Mehl und 
die Kleyen zugleih aus dem Rumpfe A durch den Schub B fallen j um gebeus 
telt zu werden, 

C. Iſt der Müller, welcher diefen Beutel durch eine Kurbel an feiner Welle 
herum drebet, um das Mehl und die Kleyen gegen das Beuteltuch, womit der Beus 
tel überzogen iſt, anzutreiben, wodurch das Mehl durchbeutelt und von den Kleyen 
getrennet wird, 

D. Iſt der Theil des Mehlfaftens, welcher unter dem Vorhange ſteckt, und 
in welchen bie erſte Gorte von dem Mehle fällt, 

E. Der andere Theil des Mehlkaſtens, in welchen bie zwote Sorte Mehl fällt, 

EF. Die fetten Kleyen, welche von dem Mehle abgefondert aus dem Beutels 
loche heraus fallen. 

G. Sf bie Krüde, womit man die fetten Kleyen zufammen frücet, um fie 
durch ben zieeten’ Beutel geben zu laffen. 

Die dritte Figur fellet den zweeten Beutel vor, welcher flüchtiger ift, als 
der erſte. Diefe zwo Beutel werden durch einerley Getriebe H, ig. 2. und H, 
ig. 3. bewegt. 

A. Der zweete Beutel, welcher das halbweiße Mehl B durchläßt, wie man 
unter dem in die Höhe gezogenen Tuche C fehen kann. 

D. Die fetten Kleyen, welche durch Ren Iioteten Beutel von dem — 
Mehle abgeſondert worden. 

E. Ein kleiner Handbeſen ohne Stiel, um Kleyen und Mehl beſonders zu» 


fammen zu kehren. 
F. Die 
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F. Die Handfchüppe, das Mehl in ben Korb G zu than. 
G. Ein Körbgen zum Wieberauffihütten (rengrainer): das heit, das Mehl 
wieber in den Beutelrumpf hinein zu thun, wenn man nämlich nicht fo wohnet, daß 
mat das zermahlene Getreyde, oder das ungebeutelte Mehl, oder die fetten Kleyen 
durch ein Loch in der Dede in den Rumpf ſchuͤtten kann, wie Fig. 1. jeiger. 


Die vierte Figur ſtellet einen Müller A vor, welcher den Gries D auf bem 
Tiſche B durch ein * eb C durchgehen läßt. 

In der fünften Figur ſiehet man einen Muͤhlpurſchen, welcher einen Sad 
Mehl auf einen Schubfarren führer. 
Die fechfte Figur flellet die dritte Kammer vor, deren Boden eine Deffnung 
A hat, durch welche die fetten Kleyen CD in einen halben Kaften B fallen. 


E. Der Müller , welcher diefe Kleyen wieder auffchüttet, d. i. ber fie mit ei» 
ner Schüppe in ben Rumpf F wirft, den man aber im Kupfer nicht fehen fann, Aus 
diefem Rumpfe fallen die Kleyen in einen Schub G, durch welchen fie hindurch und in 
den dritten Beutel H fallen, den ein Arbeiter I drehet. 


KK&K. Bejeichnet die Oerter, wo der weiße und der graue Gries, die durch 
den dritten Beutel gehen, hinfallen. 


L. Der Borſtwiſch, den man m zwo Arten von Gries jede befonders zu⸗ 
ſammen zu ehren braucht. 

Die fiebente Figur ift fo zu fagen das Ecelet bes Beutels, welches einen uns 
überzogenen Beutel A vorftellet , der zwo bis drey Fuß im Durcfehnitte bat, und aus 
vielen Stücen beſtehet; das heißt, der in feiner Laͤnge aus vielen Breiten von Zeuge 
oder Cannefas von unterfchiedlicher Feine zufammengefegt ift, welche fo zufammen ges 
näher find, daß das, mas an bem Beuteltuche bie Breite ausmacht, bier die Länge 
des Beutels giebt, welcher in allen nicht unter 5 und nicht über 9 Fuß lang iſt. 

Fig. 8. Iſt ein fluͤchtiger Sieb, als das Sieb C in der, vierten Figur, wo— 
durch man den Gries abficber. 

Fin. 9. Der Schubfarren, deffen man fid) in der Muͤhle bedienet, wie 
Sig. 5, zu feben iſt. 

Fig. 10, Die Krüce, womit man die Kleyen, das Mehl, den Gries, und 
die erfte und zwote Sorte von Kleyenmehle, welche auf dem Boden liegen, zufams 
men fcharret. 

Do Drittes 
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—F Drittes Kupfer, ur Nudelmacherkunſt gehörig). 

Fir Kupfer ftellet das Sichten des Nudelmachers vor, wie er den Nudelgries 
zubereitet, indem er das Mehl und den Gries von dem Nudelgrieße fcheider, 

aus welchen er die Mudelm, die unter dem Namen der italienifchen Nudeln befanne 

find, verfertiget. 

ig 1. Iſt der Grieskaſten, welcher brey Abtheilungen A, B, C, hat, 

D. Iſt der Nudelmacher, welcher durch ein feidenes Sieb E den Gries von 
dem halbweißen Mehle in der erften Abrheilung des Kaftens A ſcheidet. 

F. In dem andern Fache B ift der Mudelgries, den man von dem grauen 
Grieße durch ein Sieb von Thierhaut abgefiebt hat, nachdem man vorher das Mehl 
in dem erften Fache davon genommen. 

H. Die Nudelmadıerin , welche dieſen Nudelgries von einer Art Kienenmehe 
fe in dem dritten Sache C durch ein feiner Sieb abfondert, welches an zwo Schnüren 
I 1, baͤngt. 

L. Iſt das Körbgen, in welches man das: Kleyenmehl, ober das After⸗ 
mehl thut. 

AM. Iſt ein Sad Gries, der dem Nudelmacher I bey der Hand ſtehet. 

N. Ein Schuͤſſelgen, um den Gries in den Sack M einzufchiippen, 

Fig, 2. Ein Sad von — Mehle, das aus dem Grieße gezogen 
worben if. s 

Fig. 3. Ein Sack grauer Bries 

ig. 4. Ein Sad Nudelgries zum Kneten. | 

A. Das Schäufelgen von weißen Bleche (la Main de fer blanc), mit dem 
man den Mubdelgries aus dem Sade, Fig 4 nehmen kann. 

Fig. 5. Der Backtrog des Nudelmachers, welcher — Weiſe drey 
Fuß fang, 24 Fuß breit iſt, und den man von vornen, je nachdem es noͤthig iſt, mit 
einem SER: verſetzen oder offen laffen kann, Taf, IV. Fig. 2. D und Fig. 8. H. 

A. Der Kneter des Mudelgrießes, aus welchen man die Nudeln machen will, 

B. Ein Meiner Borftwiich von Binſen, deffen ſich ber Nudelmacher, wäßrend 
des Knetens oft bedienet, um bie Grühmgen Teig zufammen zu flreichen, 

G. Der Wafferfrug (le Coequemard), das — zum Kneten zu meſſen 
und zu waͤrmen. 
D. Das 
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D. Das Schöpfbefen, das Waſſer einzufchöpfen, und im den Backtrog auf 
den Nudelgries zu gießen. | 

Fig. 6, Der Borftwifch der Nudelmacherin. 

A. Ein Körbgen, das grobe und feine Kleyenmehl barinne zu fragen, 

B. Ein Körbgen, den Mubelgries darinne zu fragen, und die Nudeln hin⸗ 
ein zu legen. 

Fig. 7. Die Horden, auf denen man bie Nudeln trocknen läßt. 

Unten auf diefem Kupfer fiehet man einen von Meidenruthen geflochtenen Korb 
A, in welchem man den Gries und die Nudeln tragen kann. 

B. Ein Sieb zum Nudelgrieße. 

C, Ein feineres, den Nubelgries zu reinigen. 

'D, Ein kleines flüchtiges Sieb, wodurch man dem getrodneten und in Puls 

ver zerftoßenen Sauerteig gehen läßt. 

E. Das Schäufelgen von weißem Blech, fo man Fig. 4. A ſiehet. 

F. Schöpfbeden mit einer beweglichen Handhabe. 

G. Ein anderes mit zwo Handhaben. 

H. Ein dergleichen mit unbeweglichen Handhaben. 

I. Der Krager (Coupe-päte), ben Badtrog auszufragen, und ben Teig. 
zu fchneiden, den man übereinander legen muß, um ihn gleich ſtark und auf allen 
Seiten durch den Brechbaum durchzuarbeiten. 

. Koͤrbgen, den Gries, das Kleyenmehl u. d. g. zu tragen. 
L. Horde von Meßingdrathe, auf die man die Nudeln zum Trocknen legt. 
Man ſiehet Fig, 7. mehrere dergleichen Horden, mie fie in die Luft zum Trock- 
nen gefeßt werben. 
M. Eine Schaufel, den Gries, das Mehl ober bas Kleyenmehl in das Koͤrb⸗ 
gen K, ober in Säde zu ſchuͤtten. 

N. Das blecherne Schüffelgen, fo man Fig. 1. fiehet. 

O. Ein Wafferfübel, das Waffer für ben Nudelmacher herbey zu füßren. 

P. Der Balfen oder Brechbaum, den Teig zu durchbrechen, Er ift gemei« 
niglich 10 bis 12 Fuß fang; an demjenigen Ende, wo er an den Badtrog angemacht 
wird, iſt er Dieter, und hat eine ſchneidende Schärfe, Fig. 2, und 8. Taf. IV. 

Do 2 Diertes 
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Viertes Kupfer, (zur Nudelmacherkunſt). 


Hits begreift die Verfertigung aller Nudeln, der Badennudeln, Bandnudeln, 
Macaronen u, f. f. mit ihren Formen und Preffen. 

Fig. 1. Stellet die ganze Preffe (Metier) überhaupt vor. 

A. Der obere Querbalfen derſelben, in welchen eine Schraubenmutter iſt. 

BB. Die Säulen, 

C. Eine Schraube. 

D. Der Drilling (la Lanterne). — 

E. Iſt der Stempel (le Tas), welcher eine Schraube hat, welche in die — 
driſche Hohlung (la Loche) ieindringet, die 9 Zoll im Durchſchnitte bat: 


F. Iſt der untere Querbalten, in welchem die cylindrifche Hohlung if; unten 
an dieſer Hohlung iſt nur ein Querfparren von Eifen, auf melden man die Form zit 
den Haarıtudeln, Macaronen, oder auch Bantnudeln legt. 


G. Haarnudeln, fo durch die Nudelforme durchdringen, und aus der epline 
driſchen Hohlung, vermöge der Preffe, herausgetrieben werden, 
H. Das Körbgen, in welches man die Nudeln nach und nach, mie fie fertig 
“werben, hinein legt. 

I. Ein Hebebaum, die Schraube durch Hülfe des Strides K umzudrehen, 
welcher an die Winde L angemacht ift, die der Arbeitee M durch einen Hebel N 
herumdrehet. 


ig. 2. Siehet mon den Nudelmacher A, der mit dem Brechbaume B 4* 
dem Tackte in die Höhe ſpringt, um den Teig C in ‘dem Backtroge, von welchen der vör« 
dere Theil heraus genommen ift, D zu brechen. 


Fig. 3. Stellet einen Tifh zum Verkaufen der Nubeln vor, auf welchen bie 
Gewichte A, und eine Wage B befindlih, um die Nudeln abzuwägen, und im Kleis 
nen zu verfaufen. 


Außen vor dem Laden des Mudelmachers fiehet man ausgelegte Nudeln in glaͤ⸗ 
ſernen Gefaͤßen auf der Gaſſe. Man kann auch auf der Seite in den Faͤchern CC 
die Probennudeln in Schachteln ſtehen ſehen. 


Auf 
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Auf dem Untertheile bes Kupfers fiehet man Fig. 4. zwo Nudelformen zu 
Macaronen, deren jede von 2 Seiten und unterfchieblicher Größe vorgeftellt if, AT 
ift der ebere Theil diefer Nudelſormen. 


CV Eben biefelben von unten, auf dem Boden anzufehen. 
Diefe Nudelformen haben 9 Zoll im Durchfchnitte, wie der innere Theil der 


chlindriſchen Hohlung, in welche man fie unten auf einen eifernen Sparten legt, anf 
‚ welchen der ganze Theilber Mudelforme BB zu liegen fommt, 


X. Proben von Macaronen von dreyerley unterfchiedlicher Stärke. 
Fig. 5. If die Form zu den Haarnudeln. 

A. Haar ober Fadennudeln von unterfchiedener Feinheit. 

Fig 6. Die Form zu Bandnudeln. 


BB. Iſt der undurdplöcherte Theil der Bermen, welcher in der cylindriſchen 
Hohlung auf die eiſerne Querſchiene aufzuliegen kommt. 
©. Sind Bandnudeln von verfchiebener Breite, 

Fig. 7, Der Durchſchnitt der Nudelpreſſe, welcher die Mitte derfelben 
fehen läßt, 

A. Iſt die Schraube im Durchſchnitt. \ 

B. Der Durchſchnitt des Getriebes. 

C. Die hänfene Schlinge oder Schnur. ©. ig. 12. 

D. Die cylindriſche Hohlung, in welcher der Teig ift. 

E. Die Nudelform, 

F. Die Haarnudeln, wie fie aus der Form heraus fallen. J 

G, Eiſerne Baͤnder, welche die Form und den Waͤrmer halten. ©. Big. 13. 

Fig. 8. Stellet den Backtrog im Durchſchnitt ver, 

H. Eine eiferne Gabel, melche dem Brechbaum zum Ruhepunkte dienet, und 

durch welche er an dem Badtroge befefliget wird, 


Fin. 9. Sicher man die Nudelmacherin, welche die Haarnudeln A aufmicelt, 
end auf die Horde BB, auf welche Bogen Papier ausgebreitet find, und die auf einen 
Geſtelle C Ai nad) der Reihe legt. 

De 3 D. Ein 
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' D. Ein Körbchen, in — die Nudeln liegen, wie ſie erſt aus der Form ge⸗ 
kommen ſind. 
Fig. ı0, Die leinwand, mit der man den Teig in der cylindriſchen Hoh⸗ 
lung zudecket. 

Fig. n. Der Strick, den man zwwiſchen bie — und ben Stempel ber 
J legt. 

Fig. 12. Die Schnur, * man wie eine Schlinge unten in die cylindriſche 
Hohlun auf die Form a um bie Fugen zwiſchen derfelben und der Hohlung zu vera 
ftopfen. ©. Big. 7. 

Fig. 13. Der Wärmer, ben man unter ben untern Querbalken der Prefle um 
die eylindrifche Hohlung herum legt. 

Diefer Wärmer beftehet, wie man fiehet, aus 2 halbrunden Theilen, von denen 
der eine A offen vorgefteflee ift, wo man die Kohlen hinein ſchuͤttet. 


Fig. 14. Iſt der Fächer, womit man bie Nudeln abfühfet, wenn fe durch bie 
Forme then und man fie abreifen will. 


Fuͤnftes Rupfer, (zur Beckerkunſt.) 
ieſes Kupfer ſtellet ein Dadfaus vor, in welchen man knetet, und den 

Backofen heizet. 

Fig. ı. Auf dem oberſten Theile dieſes Kupſers ſiehet man en Bin, des uf 
den Dfen ift, wo der Bederpurfche A Eneter, - 

B. Iſt der Backtrog, deſſen Deckel in C angehängt iſt. 

D. Iſt der andere Kneter, oder der Juͤngſte, (Second-Aide) welcher in eis. 
nem Schöpftopfe laues Waffer zuträgt. 

: E. Der fehrjunge, welcher dem Kneter in einem Handkoͤrbchen F Mehl zum 
Einfneten zuträgt, 

G. Der Teig, welcher mit Säden zugededt ift, und auf der Tafel H ‚ welche 
die Beute (la Couche) heißt, zufommet, f 

I. Die Trogfcharre ben Badtrog auszufcharten. 

K. Iſt der Kräßer, deſſen man ſich eben fo bedienet, wie der Trogfharre, und 
mit welchen man auch den Teig zerfchneibet, wenn man ihn em Brodten 
eintheilen will. 

L. Iſt 
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L. Iſt ein Korb, in welchem man den Teig legt, den man von dem übrigen 
Zeige abfondert, um großes Brodt daraus zu machen, 
M. Ein kleinerer Korb, in welchem man den völlig fertigen Sauerteig auffes 
bet, und zudeckt. 
N. IR der Grundfauer , der zwiſchen 2 Bachkſchuͤſſein auf einem 
Simſe fteher, 
O. Sind die Handquälen, den Kneter, wenn er ſtark ſchwitzet, zu trocknen. 
P. Die Brodttuͤcher, welche an einem hölzernen Pflocke R aufgehängt find, 
Die zwote Figur ſtellet ein eigentliches Backhaus vor, mo ber Rneter den 
Dfen holzet, indem er mit einerl Ofenkruͤcke B das Holz C hineln wirft, 


D, Stellet ein $och vor, durch welches man die glühenden Kohlen in das 
Defgen E unter die Beckerblaſe F fallen läßt, welche in der Mauer G verborgen iſt. 


H. Die Defnung, durch welche man das Waffer in die Beckerblaſe hineinthut, 
und wieder herausnimmt, 
:. Einfaffung oder Vorlege der Köpre des Backofens. 
K. Eine Feuerfchaufel, Kruͤcke und Stoßftange, welche über den Ofen hängen, 
L. Winfel zum Holjfpalten, 
M. Die Holjart. 
N. Das Holz unter dem Badofen, 
O. Das Schubblech. 
P. Die Treppe, welche uͤber dem Ofen in die Backſtube gehet. 
Q. Der Beckerpurſche, welcher in einem Brunnen Waſſer ſchoͤpſet. 


Die dritte Figur iſt der Fleine Dfen des Herrn Faiguet, deſſen Erklaͤrung 
man auf dem neunten Kupfer nachſehen muß. 
Unter dem fünften Kupfer ſiehet man die Figur einer Stoßftange A, welches 
eine an dem einen Ende mit Eifen befchlagene Stange ift, mit der man das Holz in 
den Dfen aus einander wirft, und das Feuer ſchuͤret. 
B. Iſt ein Kehrwiſch, den Dfen zu reinigen, 
C. Iſt eine Schaufel zum Feuer, damit man baffelbe in den Dfen fortrücet, 
und bon einer Stelle auf die andere thut. 
D. If - 
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 °  D. Iſt ein Kübel, in dem man das Waffer in die Beckerblaſe holet, 
E. ft das Sieb, durch welches man das Waifer, fo zum Einfneten kommen 
ſoll, durchlaufen läßt, 
F. Eine Art von Kübel, den man den Söfchtrog zu nennen pflegt, in weichen 
man ben Fre einmeichet. 


G. ft ein Schöpftopf mit einer Handhabe und einem Henkel. 


Sechſtes Kupfer. 


4“ diefem wirb das Auswirfen ber verfchiedenen Arten von Brodt und das Einſchie⸗ 
ben in ben Badofen vorgeftellet. 


Fig. 1. Stellet. einen zugemachten Badtrog vor, auf weldyen der Beder A 
ben — abtheilt und waͤget. 
.Sein Gehuͤlfe, der das Brodt auswirkt, 


Ein kleines Maͤßgen, in welchem das Mehl iſt, deſſen man ſich beym Xusı 
wirken des Brodtes bedienet. 


‚ D. Der Stempel des Beders iſt eine Art von einem großen Petſchaft, mit wel⸗ 

chem der Berker die Anfangsbucdyftaben feines Namens in das Brodt drüdet. 

Fig. 2. Stellet ein Geſimſe vor, auf welchem ſich runde Brodte befinden, bie 
im Aufgeben find, | 

A. Ein einpfündiges Brodt. 5 

B. Ein Brodt von einem halben Pfunde, 

C. Ein Brodt von einem DBiertelpfunde, 

Die dritte Figur ſtellet große runde Brodte auf Brodttüchern vor, 


bie auf einem großen Gefimfe ausgebreitet find, auf welchen die Brodte ihre Zurich 
_. erlangen. 


A. Ein zwölfpfündig Brodt. 
B. Ein zehnpfündiges. 

C. Ein achtpfündigee, 

D. Ein fechepfündiges Brodt. 


er ig. 4. 
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Fig. 4. Sieber man auf einem Tiſche F runde Potagen und Suppenbrödt. 
gen In Badfchüffeln liegen, welche ihre Zurichtung erlangen follen. 
“= G. Ein kleines Geſchirr, in welchem die Streiche llegt, mit der man bem 
Brodte Farbe giebt. 
"Fig. 5. Stellet das Einſchieben des Brobtes vor. 
A. Iſt der Becker, welcher abgefiebte Hülfen auf den Schieber fireuet, 
B. Iſt ein Schüffelchen mit abgefiebten Huͤlſen. 
C. Iſt der Beckerpurſche, welcher das Brodt, vermittelft eines Bretgens, ums 
ſtuͤrzt und auf den Schieber legt. 
D. ft die Deffinung, durch welche man Waſſer in bie Vederblaſe thut, die 
über den Oefgen E in bie Mauer eingemauert iſt. 
F. Das Gewölbe unter dem Herde ‚, wo das zum REN zubereitete 
Hol liegt. 
i Unter dem völligen Bilde dieſes Kupfers fiehet man 
Sig. 6. Die feinen Brödtgen, und allerley Arten von Semmeln. 
AA. Stellet einen Tiſch vor, auf welchem die Brodttücher BB gebreitet find. 
; C. Sind 2 lange lockere Bröbtgen jebes zu einem Pfunde, bie auf dem Brodt⸗ 
tuche liegen, ' | 
' D. Drey halbpfündige dergleichen Brödtgen, . 
\ E. Bier fleine Brodte jedes von einem Bierseipfunbe, J 
FF. Caffeebrödtgen. 
GGG. Modebroͤdtgen oder Semmeln von allerley Form. 
Gig. 7. Das Bretgen, welches man gebraucht, wenn man das Brodt umftür« 
gen und auf Au Schieber legen will, um es in ben Badofen zu fchieben. 
Fig. 8. Das große runde Yen; mit dem man die großen runden Brodte auf 
en Schieber legt. 
‚Fig. 9. Ein fehspfündig Brodt, das in einem Stollenträger feine Zurich« 
tung erlangen fol. 
Fig. 10, Ein slerpfündig Brodt in dem Siollenttͤger. 
Fig. u. Ein dreypfuͤndiges Brodt im Stollentraͤger. 
sis. 13, Ein kleines Stoͤllgen von 2 Pfunden. 
4 Sieben: 


D 
» 
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Jier ſiehet man, tie das Brodt aus dem Dfen ausgezogen, und in Ordnung 
gebracht. wird, 

Fig. 1, Stellt den Becker vor, der das Brodt aus dem Dfen ziehet B. 

C. Das teuchtfeuer, welches ben Ofen erleuchtet. 

D. Der Bederpurfche, welcher dem a ‚das Brobt E — 
und abkehret. 


Fig. 2. Iſt ein riſch ‚auf welchem runde Brodte AAA — Schuͤſſeln 
BBB gegenüber a 

Fig. 3. Der Yüngfte, welcher bie noch warmen Stollen — ſetzet. 

A. Ein Korb voll lockerer Brodte. | 


B. Der zugemachte Badktrog, auf bem vier Pleine runde Bröbtgen von ver⸗ 
fehiebener Größe CC, jedes feinen zugehörigen Bafförben DD gegenüber liegen : ber 
größte darunter ift kleiner, als die Fleinfte von den Backſchuͤſſeln B BB; es find * alle 
Barkförbe tiefer, als die Backſchuͤſſeln. j 


Fig. 4. Ein Sims, auf dem Brodttuͤcher liegen, die man zu den Pieinen 
Stoͤllgen gebraucht, und dieſelben ihre Zurichtung barauf hat erlangen laſſen. 

Fig. 5. Ein Sims, auf dem die Stollenträger liegen, in welchen die u 
langen Brodte ihre Zurichtung erlangt haben, 

Unter biefem Bilde ift bey F ein Bret zu fehen, auf welches Kinde gelegt iſt, 
um diefelbe, wenn man das Brodt ausgezogen hat, In den Backofen zu fehieben, 

G. Sind Rinden, die man in den Defen zubereitet hat. 

H. Ein mit dergleichen Rinden angefüllter Korb, 


I. Ein Borſtwiſch, mit welchem man die Afche und bie an dem Brodte hans 
gende Hilfen abbürftet, ehe man es an den gehörigen Ort leget. 


K. Ein fedspfündiger Stollen, der neben feinem Stolfenträger L liegt. 
M. Ein vierpfündiges Brodt, nebft feinen Träger N. 
©. Ein dreypfündiger Stollen, und fein Träger P. 


Q. IR ein zweypfuͤndiger Stollen ‚ toben der dazu aeg Slollentra⸗ 
se R iſt. 


8. Ein | 
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S ‚Ein großes rundes zwölfpfündiges Brodt. | 
V. Ein achtpfuͤndiges Brodt. 
X Ein rundes ſechspfuͤndiges Brodt. 


Achtes Kupfer. 


St den Laden eines Beckers vor, ber mit allen Arten von Brodte 
verfehen iſt. 

A. Iſt die Thüre Diefes — 

Fig.. Siehet man die Vellein e an ihrem ladentiſche welche in ihr Rech⸗ 

nungsbuch eintraͤgt. a, 

C. Ein Bederpurfche, welcher in — Reff Brodt — — um baffel» 
be zu den Kunden in der Stabt herum zu tragen, und der in ber Hand ein Bund 
Kerbhoͤlzer D bat, 

E. Ein fleiner Kehrwiſch von Binſen an der Ecke des Sadentifches, x 

F. Ein Meſſer, das Brodt G durchzufchneiden, das bie Becerin verkauft, und 
in ber Wage H abwaͤgt. 

11. Sind Bündgen Kerbhöfzer, auf welchen bie Zahl der Brodte angemerft 
ift, die der Becker auf Erebit giebt, 

K. Iſt eine Sram, ‚ welche fauft, und bas Rott, fo R ie unter dem Arme 
bat, bezahlt. 

LL. Brodte von verſchiedener Groͤße und Guͤte, welche vor dem Laden und 

auf Gefimfen liegen. 

Die zwote Figur fett ein n Mägdehen vor, welche . fleine Brödrgen auf 

einem Tiſche abſchabt. 
‘A. Eine Schachtel mit dem Mehle, welches man veckauft, und re ber 

Wage B abmwägt. 


er Sind Papierfüce, das Mehl, welches man verfauft, — zu ſchuͤtten. 


* 


A 0. 9Pp2 D. Ein 
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D. Ein Sad mit abgeſchabter Brodtrinde ( Chapelares), welche bie Armen 
unb die — kaufen, um ſie in die Suppen zu thun. 


Unten auf dieſem Kupfer ſiehet man 


A. Ein großes ganz rundes Brofambrodt (Pain de mie). 
C. Ein achtpfuͤndig Suppenbrobt. 
D. Iſt ein groß ſchwarz zwölfpfünbiges Brobt. 
E. Ein halbweißes achtpſuͤndiges Brodt. 
F. Ein fechspfündig hausbaden Brodt. 
G. Ein fechspfündiger Stollen von feſtem Teige, 
H. Ein Brodt von Mittelteige, oder Mittelbrodt (mi- mollet) von 4 Pfundene 
I. Ein dreypfündiges toßbrobdt, 
’ K. Ein zmwenpfündiges Loßbrodt. 
L. Ein einpfündig Brobt, 
M. €in Ringel (Pain en bourrelet). 
N. Ein Pain à la Reine, 
O. Ein Pain ä la Segovie. 
P. Ein Knoppenbrobt Pain cornu. 
Q. Ein Pain en Artichaud. 
R. Ein Pain de fantaifie. 
z Ein großer Korb zum Kohlen, mit dem Kohlenſchaufelchen. | 
. Ein Bederforb, 
; Ein Reff, in welchen man das Brodt in bie Stade traͤgt. 
X. Ein Boiſſeau, die Kohlen zu meffen, 
Y. Ein halber Boiſſeau. 
Z. Ein Viertel Boiſſeau. 


Neuntes 
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Neuntes Kupfer. 


Sfen auf, difem Kupfer Fig, 1. mi der Dfen des Here Faignet, de man 


tragen kann, vorgefteller ; es iſt ein irdener Ofen mit vier Seiten A, deren — 


15 bis 16 Zoll breit, und ohngefehr 30 Zoll hoch if. 

Außer der Deffnung des Herdes B, welche ordentlicher Weife in einer von dem 
fenfrecht ftehenden Seiten angebracht ift, hat dieſer Ofen an einer andern Seite eine 
noch viel größere Deffnung C, welche man nad) Bellen, vermittelt des Thürgene 
D, auf und zu machen kann. 


E. Iſt die Röhre des Rauchfangs des Ofens. 


Durch diefe Deffnung des Diens C flecfet man das Defgen F hinein, welches 
eine Art von einem blechernen Kaften iſt, den man auf einer Seite bey G aufs 
machen fann, i 


Dieſes Defgen iſt inwendig durch Feine eiferne Schienen In 3 Theile abgetheir 
let; auf diefe Schienen legt man Eifenbledye, um drey Fächer zu machen, in melde 
mian die Brodte legen fann ; ober diefe drey Bleche werden auf ein eifern @eftelle H 

in drey Stockwerken über einander gelegt, welches man durch die Definung G in 
das Defgen F feßet. 


Diefes Defgen F füllet den größern Ofen A, — es ſich beſindet , nicht 
gan, aus. Es wird von einer Unterlage von Thon I getragen, in welcher eine Platte 
angebracht iſt, die ein Marienbad L macht, welches fich zwifchen dem Herde des gröf- 
fern Dfens und dem Boden bes Defgens befinde. Auf folche Art wird die Hige in 
dem untern Theile des blechernen Defgens gemäßigt, und der andern Hige, bie um dafs 
felbe herum iſt, gleich gemacht; daß alfo die Brodte, die ſich oben in ben blechernen 
Kaften, und die, fo fich unten befinden, binnen ı # Stunden durch das N 
feuer völlig ausgebaden werden, .. . 


EL. Sind die blechernen Platten, weiche zum Fächern dienen, 


Die zwote Figur zeigt einen geometrifchen Aufriß von bem Durchſchnitte 
diefes Diens: man bemerket in 1. die der einander geftellten biechernen >. 
mn A, A, A. 

B. Iſt der Duränke des außen end, 

Pr 3 C. Die 


— 


v 


“ 
t 
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C. Die Oeffnung, durch welche man das Brodt auf die Bleche legt. 
| D. Iſt der Raum, durch welchen ber Rauch bes Dfens ziehet, und nad) dem 
Rauchfange E zugehet. ; 
Die darunter befindliche Fig. 3. * die Grundfläche biefes Dfens vor, 


Auf dem unten Theile des Kupfers ſiehet man bie Werkzeuge, fo zum 
Badofen gehören. 

A. Stellet eine große Ofetre vor, mit ber man das — und die Kofler 
aus dem Dfen ziebet. 

B. Eine ‚Eleine Dfenfrüce ‚ bie Age heraue zu ziehen, und den Ofen 

zu — * 

C. Ein großer Brodtſchieber zu großen runden Brodten. 

D. Ein großer Brodtſchieber zur Einfchiebung ber großen runden Brobte, 

E. Ein fleinee Schieber, die kleinen Brödtgen in ben Ofen zu thun. 

F. Die Kohlentonne, in — man die Kohlen, die man aud dem Dar 
nimmt, erſtickt. 

G. Die Stürze ber — 

H. Zeiget die Seuchtpfanne, in welcher kleine Stuͤckchen trocken Holz liegen. 

I. Die Kohlenſchaufel, mit ber man die Kohlen in die Kohltonne thut. 

K. Der Befen das Mundloch auszufehren, ehe man einfchiebt. 


Zehntes Kupfer, (Beſchreibung des hun 


igur 1. ſtellt den Grundriß des Ofens vor. F 
A. Das Inwendige des Ofens. 
B. Das Mundloch. 
C. Die eingemauerte Bedterblafe, in welcher man das MWaffer zum Eins 
kneten wärme, 


D. Zeiget die Stufen, auf welchen, man hinauf fleigen tan, wenn man ai 
dem Badofen knetet. 
E. Der 
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> E. Der Umgang, (le Tour-dw- chat) welcher deswegen angebracht wird, 
damit man ben Feuersbrünften,.. oder dem Schaden : ber — Haͤuſer 
vorbauen koͤnne *. 
F. Die Dicke des Gemaͤuers des Ofens, welches man aus m... oder 
Dedfteinen machet, wie folches oben erflärt worden ift, 


ö Fig. 2, Stelle die Anſicht bes Dfens von ber Seite, mo-das Dans 
loch iſt, vor. 

A. Die — oder das Mundloch. 

B. Die Röhre, Rauchfang, oder Feuermauer, 

C. Die Deffnung, durch welche man de⸗ Waſſer in die Dlafe she, , und 
wieder heraus ſchoͤpfet. 


D. Das kleine Mundloch, in welches man Feuer zur — des Waſers 
in der Beckerblaſe macht. 

E. Die zwo punctirten linien ſtellen eine inwendig in der Mauer angebrachte 
Roͤhre vor, deren oberſte Oeffnung dem Herde gleich iſt; die untere en aber in 
das Soch unter der Bederblafe gehet. i 

F. Iſt das Auswendige des Badofens ſelbſt. 

G. Die Stufen, auf denen man auf den Ofen fleigen kann. 

H. Das Gewölbe unter dem Ofen. 


Fig. 3. Stellet den Ofen im Durchſchnitte vor, 
A. Der inwendige Ofen, 
B. Der Eingang des Ofens, 
C. Der Gang der Feuermauer, 
D, Die Oeffnung, «das Waffer In die Beteötfe zu gießen, und mieder 
auszufchörfen. 
E. Das Mundloch des Eleinen Defgens unter ber Blaſe. 
j F. Das 
* Bey und find die Backöfen oben flach, melche burch bie Di ig Bodofens zugleich 


und man kann einer Treppe hinauf ſtei⸗ erwaͤrmet wird. 
gen. Oben iſt bie Begeblahe angebracht, 
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F. Das loch an dem obern Ende ber Rdhee dieſes kleinen Defgens, der 
ches man die Kohlen aus dem Ofen Gineinfallen laͤßt. 
6. Das Gewölbe unter dem Herde, 4 
Fig. 4. flellet den Durchſchnitt der Becerblaſe und bes Defgens für, durch 
welches fie erwärmt wird, 
a A. Der Durchſchnitt der Beckerblaſe. 
B. Das Defgen der Dedterblafe. 
E. Die Deffnung, durch die man das Bafır —X und wieber 
heraus langet. 
F. Die Bederblafe für ſich allein, aufer dem Gemäuer. i 
-G. Das Schubblech des Dfens, oder das Ofenthuͤtgen. 


J 
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Woͤrterbuch 


zu der 
Müller - Hudelmacher und Beckerkunſt. 
— ——— | 
er 


cide. Saͤure, ift der Urfloff des Sauerteiges, den man zum Brodtteige 
nimmt; aber die Säure ift, wenn man genau reden will, für ſich ſelbſt noch 
fein Sauer, der den Teig zum Aufgehen bringt; fie ift nur der Urftoff des 

Sauers, weil die Säure von Natur, als ein Element falziger Körper, leicht im 
Waſſer aufgelöfet wird, welches feine Fluͤßigkeit in der gährenden Materie — in 
Bewegung bringt. 

-, Soll eine Gährung erfolgen, fo müffen bie Körper, welche gähren follen, 
Theilchen haben, bie noch beweglicher find, als die Waffertheilchen, dergleichen die 
Salztheilchen find, die, felbft wenn fie in Kuhe find, viel beweglicher find, als die Wafı 
fertheitchen in voller Bewegung: es müffen aud) andere Theilchen vorhanden ſeyn, wel⸗ 
che nicht ſo beweglich ſind, als die RETTEN ‚ damit ein Widerftand da fen, und 
eine Bereinigung erfolgen koͤnne. 


Aus diefer Aufldfung des. falzigen Weſens wird auch eine Bewegung erzeuget, 
welche bie weſentlichen Beſtandtheile dieſer Materie, die durch dieſe Veraͤnderung fei-⸗ 
ner und wirkſamer wird, aus ihrer Stelle vertrieben, zertheilet und wieder vereiniget 
werden. Das Mehl wird in dem gemeinen Sauerteige welcher feine Zurichtung er⸗ 
langet, feiner: die Gaͤhrung des Teiges iſt eine Art ber Auflöfung in feine wefentlis 
chen, Beſtandtheile. 

Adiviee. Die — Kraft, hat keine Wirkſamkeit, wenn nicht 
ein Koͤrper dazu kommt, der ihr die Bewegung mittheilet; da wo eine bewegende 
Kraft iſt, muß auch allemal eine widerſtehende Kraft ſeyn. 

Affleurage, bedeutet fo viel, als eine gute Durchmahlung des 
— 
X Agricul- 
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Agriculture. Der Aderbam, oder die Kunſt, Früchte zu erbauen, iſt bie 
nuͤtzlichſte der Künfte *, fo wie die Arzneywiſſenſchaft, oder die Wiffenfchaft, die Ges 
fundpeit zu erhalten und bie Krankheiten zu heilen, die nüßlichfle der Wiſſenſchaſten 
iſt. Bepdes find die älteften und natüelichiten Befchäfftigungen der Menfchen, Der 
Hauptgegenftand des Aderbaues ift die Erbauung des Getreydes, deſſen Hauptnußen 
der ift, daß man Brodt daraus bädt. 


Aide - gargon Boulenger. Der Kneter iſt in der Beckerey ber erſte 
Bederpurfche nad dem Werfmeifter; er macht den Sauerteig jurechte, und fnetet, 
er wirft auch bas Brodt aus, und legt es auf das Brodttud), damit es Gahre kriege. 


Air. Die Luft träge zu der Dichtigfeit derjenigen Körper ben, in welche 
fie, wenn fie hervorgebracht werden, nebſt dem Waffer eindringt ; denn fie ift won 
Natur trocken, und trocknet auch das Waffer aus, zu welchen fie fommen kann. 


Jemehr man Enetet, defto mehr komme fuft in den Teig, und folglid muß 
man ſodann mehr Waffer zugiefen, damit der Teig eine gemiffe Feſtigkeit erlange, 


2 Jemehr ferner das Waffer, fo man zum Kneten nimmt, felbft Luft in fich hat, 
defto mehr kann man daffelbe zur Auflöfung und Einteigung des Mehles nehmen,  - 


"Bringt man alfo dur viel Kneten mehr $uft und Waſſer in den Teig, 
fo- erhält man mehr Teig und Brodt, ohne daß man mehr Mehl zu nehmen 
nörbig bat, 


Die Erfahrung lehret, daß das Brodt um deſto weißer wirb, jemehr man 
£uft durch vieles Kneten in daffelbe bringer; aber fie lehret auch, daß es um deſto 
ſchwaͤrzer ausfällt, jemehr man Waſſer hinein tut; eben fo weis man aud) aus der 
Erfahrung, daß durch eine größere Menge Waffer und $ufe, die vermittelft des Kne⸗ 
tens in den Teig gebracht wird, befleres Brodt werde; mofern naͤmlich das Durchar⸗ 
beiten beym Kneten ftarf ift, und nicht lange dauert, 


Die $uft, die in dem Teige ift, mird in dem Ofen, mährend des Backens, 
ausgebehnet, und macht Fleine Höhlungen, oder fogenannte Augen im Brobte, 
Eind diefe Augen im Brodte faft durchgängig von einerley Größe, und flehen fie 
gleich weit von einander, fo ift es ein Zeichen, daß der Teig gut durchgeknetet wor⸗ 
den iſt: find hingegen dieſe Löcher groß, und ungleich in ber Gruhme zertheilet, fo ift 
es ein Zeichen, daß der Teig mit den Händen nicht genugfam, von dem Gaurrteige 
i | aber 


= Die Wilfenfchaft ded Ackerbaues iſt fo wenig eine Kunſt, ald cin Handwerk, ob er 
gleich nur alljuſehr handwerksmaͤßig betrieben wird. D. ©. . 
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aber zu ſehr durchgearbeitet worden iſt, wie man an dem gehefeten Brodte, und an 
dem Gebackens, das figen geblieben iſt, ſiehet. 


Alica. Eine Art von Weizentranke; das iſt ein flüßiges Nahrungsmits 
tel, welches aus Spelt und einer weißen Mergelerde, die. man in Europa im Königs 
reich Neapel, und in Africa in Aegypten finder, zubereitet wird, 


Man verfertigse diefe Alica nicht nur aus der angefüßeten Art des fehr nahrhaf⸗ 
ten Weizens, fondern auch, nach dem Plinius, aus allen Arten des Weizens und aus 
Mays. Das, was die Franzofen Fromentee nennen, welches aus allerley Sorten 
- Weizen und aud) aus Mays gemacht wird, hat mit der Alica viel Aehnlichkeit. 


Alica und Alicuftrum; war bey den Sateinern das, was bey den Griechen 
- Ptifanna (dev Gerftentranf) war: die fateiner machten ihre Alica aus Spelt, und bie 
Griechen ihre Ptifanna aus Gerfte, 


x Aliments. Nahrungsmittel. Die natürlichften Nahrungsmittel kommen 
aus dem Pflangenreiche; und befonders haben die mehlichten Früchte einen Vorzug 
für andern Begetabilien, 


Allume oder Flambart, Das Leuchtfeuer den Badofen zu erleuchten. 


Amidon. Gtärfe, wird ohne Muͤhlſteine, aflein durch die Auflöfung ges 

macht. Der Theil des Körngens, welcher ſich auflöfen läßt, wird zur Stärke genoms 
men; und derjenige Theil, welcher fih nicht auflöfen läßt, giebt auch feine Stärke, 
es fen denn, daß man ihm erft die Eigenfchaft beygebracht habe, daß er der Aufloͤſung 
fähig fen, es gefchehe nun durch die Gaͤhrung, oder durchs Feuer, oder bit Säure; 
fonft kann man ihn nicht zur Stärfe nehmen, 


Derjenige Theil des Koͤrngens, welcher zur Stärke am gefchicfteften ift, iſt 
auc) zum Sauerteige am bequemften, Der Stärfetheil des Körngens und der ande 
ve Theil, welcher klebricht ift, find im Körngen nicht unterfchieden ; fondern diefe zween 
ſo ungfeichen Theile müffen erft von einander abgefondert werten, welches geſchiehet, 
indem man das Mehl ins Waffer_ thut, und in demſelben mit den Händen durchgreift 
und zerquetfcht. 

Anguilles. Die Schlängelchen in dem klebrichten Theile des Mehles, 
find in der Naturwiſſenſchaft bekannt. Ein gewiſſer Her Sherwod iſt eben da. 
durch, daß er fie zuerft bemerfe hat, berühmt geworden. Man darf aber nicht bes 
haupten, noch wie er und die meiften Naturfündiger, bie dieſelben durch ihre Ver⸗ 
oroßerungegloͤſer beobachtet haben, giauben, daß dieſe kleinen in einer in Faͤulniß 

24 2 gehenden 


306 se Weorierbuch 


gehenden Materie ſich — Koͤrper, von welchen tauſend Millionen, nach den 
Ausſpruche eines ihrer beruͤhmteſten Erforſchers, des Herrn Leuwenhoek, noch nicht 
fo groß find, als ein gemeines Sandförngen, Thiergen find: man muß dieſen Irr- 
thum aus der Gährung erflären, In denen Materien, welche am meiften gähren, 
fiehet man , wenn fie in Faͤulniß gerathen, durch das Microfcop die meiften von ders 
gleichen — welche man fuͤr Thiere haͤlt. 

Appret de la Päte. Die Zurichtung des Teiges. Der Teig hat als 
denn feine Zurichtung/ wenn man ihm, nachdem er fertig”gefnetet worden, Zeit zum 
Aufgehen läßt, und er ſich, nad) dem er gegohren, in dem Zuftande befindet, daß er zu 
Brodten abgetheilt werden kann. 


Apprẽt des Levains. Zurichtung des Sauerteiges 5 iſt derjenige 
Zuftand des Sauerteiges, wenn er fo gegohren bat, daß er wieder, angefrifcht werde, 
oder zum Einfäuren genommen werden kann. 


Appröt des Pains. Zurichtung des Brodtes; beſtehet darinne, — 
bas Brodt Gahre genug hat, um eingefchoben zu werben. 


Arbreä Pain. Der Rimabaum. 
Arbre de la faim et de la foif. Der Cocabaum. 


Art du Boülenger. Die Beckerkunſt. Ich habe mich nicht bamit bes 
gnuͤgen laffen, diefe Kunjt nur überhaupt zu befchreiben, um fie den folgenden Jahr 
hunderten allein in dem Zuftande zu überliefern, in welchem fie jego iſt: ich habe mich 
auch) bemühet, fie zu erweitern, und Anmerkungen beyzubringen, welche zu ihrer Vers 
befferung,, befonders in denen Theilen dienen koͤnnen, in welche die befondern Kennt 
niffe der Chymie einen Einfluß haben. Diefe Kenntniffe find zwar für die Becker eta 
was ganz fremdes; meinem B:dünfen nach aber die Hauptquellen diefer- Kunſt. 


Afphodele, et la Mauve. Aſphodil und Malven, find nahrhafte 
Pflanzen, welche ein zähes Wefen ben fich führen, und in warmen fändern ein gutes 
Mahrungsmittel geben, mo die Einwohner ſolche Speife nörhig haben, welche zur 
Vermiſchung der Säfte tauglicher ift, als zur Stärfung der Fibern: weil die Wärme 
ihrer Gegend die Säfte fhon Hinlänglich belegt, und geiftig machet. In Falten Hims 
melsgegenben hat man hingegen eine mehr ermunternde und ftärfere Nahrung nörhig. 
Man fehe den Artifel von den epimenideifchen Nabrungsfügelchen nad). 

Affortiment. Die Untermengung oder-Bermilchung, Soll das 
Brodt gut werden, fo muß man verfihiedene Weijenarten zuſammen mengen, ehe 


man dieſes Serreyde in die giebt; fo, wie man verfchiedene Sorten von 
Weintrau⸗ 


f 
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Weintrauben vor dem Keltern untereinander mengen muß, ‚wenn man guten 
Wein haben will. 


Atterer la Meule. Die Mühle zufammen laſſen; beißt in der Mul— 
feren,den oberften Muͤhlſtein näher an den unterften ruͤcken. 


B. Ä | 


B*: la Päte ; wird überhaupt vom Nachgießen des Wafferg und Zus 
ſchuͤtten des Mehls beym Einkneten gefagt: eigentlich aber, und wenn 
man genau reden will, wird es nur vdn dem erſtern gebraucht, und heißt, auf den 
Ibfertigen Teig im Badtroge Waſſer in den Schöpftopf ( Balfın ) nachgießen, und 
ann fogleich wieder durchkneten. Weil der Schöpftopf, mit welchem man das Wafs 
nachgießet, im Franjoͤſiſchen Baſſin Heiße; fo hat auch diefe Arbeit den Namen 
iner erhalten. J 

Baftiant oder Battant. Der Ruͤhrnagel; iſt ein Stuͤck an der Muͤhle, 
welches den Schuh erſchuͤttert, damit das Getreyde aus dem Kumpfe in den Schub, 
und aus diefem zwifchen die Muͤhlſteine laufe, - | 


Battre la Päte. Den Teig uͤberwerfen, oder, welches zwar nicht fo all. 
demein ift, aber doc die Sache beffer ausdruͤckt, durchſchlagen. Es heißt, große 
Stuͤcken Teig in beyde Hände nehmen, die äußern Theile deffelben in die Mitte bins 
ein, und die obern Theile zu unterft bringen, und alsdenn diefe Stüden an das ander 
re Ende des Badtroges werfen. 
Bifäille. Schwarz Mehl ift die legte Sorte von Mehle. 
‚Bis-blanc. -Halbweiß Mehl ift die zwore Sorte Mehl, welche ein we⸗ 
 nig zermahlene Kieyen bey fich führer. 
Blanc, du Blanc, oder le Blanc. Weiß Mehl, oder, wenn vom Grieße 
die Rebe ift, das erſte Griesmehl, welches ſchlechthin Griesmehl genennet wird. 
BlE, Weizen. Bon allen Arten koͤrnichter Früchte ift der Weizen zum. 
Brodte am taunlichften, und unter allen Arten von Getreide giebe der Weisen das 
befte Brodt. Wirft man dem Geflügel Futter von Weizen, Rocken, Gerfte und ans 
bern Körnern vermifcht vor; ſo wird daffelbe die Weizenförngen vor allen andern her 
aus lefen. Je beffer der Weizen ift, defto mehr. ift er den Kornmürmern und Korn⸗ 
mabden unterworfen; inbeflen ziehen diefe Inſecten die neuen Körner ben alten vor, ohn⸗ 
erachtet die neuen weniger geſund und weniger nahrhaft als die alten find, weil die 
neuen Körner einen beffern Öefchmad haben, Neue Körner find nur in fa ferne befe 
. 243 fer, 
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fer, daß fie zum Säen gebraucht werden fönnen, und ben Kormwirmern beffer —8 
&en; und überhaupt ift in allen Arten der Körper in der Natur der jüngere Körper 
beſſer zur Fortpflanzung, als ber alte *, 


_ Be bouffi, oder BlE fonneux. Dickhuͤlſigter Weizen; it — der 
viel Schale hat, und folglich viele Kleyen giebt. 


Bleglace. Grauer Weizen; eine Arc ſchlechter Weizen, der eine graue 
glasartige Farbe hat **, 


Bluterie. Beutelfammerz der Ort, wo das Mehl, der Gries und bie 
Kleyen geſichtet, und von einander abgefondert werden. 


Boucan; ift ein Rahmen, der wie eine Horde ausfieher, und in Kauf 
gefegt wird, um die Caſſave darauf zu börren. 


Boucaner-la Caffave. Heißt die Eaffave im Rauche trocknen. Wil 
man nämlid) die Caffave aufheben, um Brodt daraus zu baden, fo läßt man bie zer⸗ 
ftoßene Wurzel Manjoc, welches eben die Eaffave ift, am Feuer dörren, dann abfühs 
len und vollends austrodinen, und fpündet fie alsdann in Fäffer, 


Bouchoir oder Fermoir. Das Schubblech vor dem Badofen. 


Boulenger. Becker. Man fordert von ben Beckern noch mehr, als von 
den Weinhändlern, welchen man die Frenheit läßt, ihren Wein nach dem Preiße, dem 
fie ſich felbft wählen, zu verfaufen; wenn fie nur Wein von gehöriger Güte und rich⸗ 
tiges Maaß haben, Meinem Bedünfen nad) würde es eben fo qut gehandelt fern, 
wenn man von den Beckern nichts mehr forderte, als daf fie gutes Brodt und richtia 
ges Gewichte führten, und fie zwänge, allezeit für die Armen, und für die, fo gerne 
dergleichen Brobt effen, hausbackens und gutes ſchwarzes Brodt zu baden, welches 
wohl ausgebaden ſeyn, und feinen Staubgeſchmack, oder Geſchmack nach verborbenen 
Getreyde haben muͤſſe, welcher bey dem ſchwarzen Brobte häufig angetroffen wird: 


denn meil die Becker von diefem Brodte weniger Profit haben; fo wenden fie ach nicht 


fo viel Sorgfalt darauf, und wollen eben, daß daſſelbe nicht viel Liebhaber finde, 


Boulengerie. Die Beckerey; Hat in Frankreich von der Zeit Ludwigs 
bes heiligen bis zur Zeit des Budaͤus, das heißt, vom ızten bis zum 1öten Jahr⸗ 
hunderte, während ber einheimifchen und auswärtigen Kriege, feine Verbeſſe⸗ 
rung erhalten. Ä 

Boulen- 
Jaͤhriger Weisen iſt zum Saamen ben iſt. Man ſehe dad Wort Grains now 
beifer als neuer, und dem Brande weni- veaux, D. S. 


ger unterworfen, wenn er vecht audges “Die von ſchlechten Boden, fhlechter Be 
trockener, ald wenn dad noch nicht geſche⸗ ſtellung, frifcpen Miſte u. f. f- herrühret. D. S. 
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Böulengerie, Fournil, Four. Das Backhaus, ift der Ort, der beſon⸗ 
ders zum Backen beftimmt iſt. 


Boulens, Boulenger, Boulengerie. Miüffen mit einem e und nicht mit 
dem a gefchrieben werben. 


Brie oder Barre. Die Breche, oder ein Inſtrument, mit dein man die ita⸗ 
lienifchen Nudeln (Pätes d’Italie) bricht oder braket. Ehemals, bediente man fich 
deſſelben auch, den Teig zu dem Pain de Goneffe oder dem feften Brodte zu brechen‘ 
©. Tab. Ilı. P. Tab. IV. Fig. 2: B. und Fig. 8. H. 


“ Bude. Brodem; bedeutet in der Beckerey die Ausbünftung des Waffers, 
theils aus dem Teige im Dfen, sheils aus dem noch warmen erſt ausgeſcho⸗ 
benen Brodte. 


C. 


Ct - Ein ponifches Wort, welches beynahe bas bedeutet, was im Franj. 
Gruau, Gries, Gruͤtze oder Graupen iſt. 
Camagnoc. Eine Art Magnoc, wovon die Caſſave bie beſte iſt. 
Caouac. Eine Art Erde in Martinique, welche die Negerſclaven eſſen. 


Cafes. Mehlkaſten mir Fächern; find bey den Müllern eine Art Ras 
ften, welche unter die Beutel gefegt werben, damit das durch den Beutel ftäubende 
Mehl hinein falle; wie z. E. in der ſuͤdlichen Mahlart. Man bat Mehlkaſten 
“ — wie die Mehlkaſten der Nudelbecker find. S. Tab. Ill. Fig 1 

B, 


— Iſt das Mehl, welches man aus der Wurzel Magnoc, oder 
Camagnoc oder Yuca ziehet, und aus dem man Caſſavebrodt macht. 

Cataplasmes de Farineux. Umſchlaͤge von Teige, werden nach dem 
verſchiedenen Gebrauche, zu welchen man fie anwenden will, auf verſchiedene Weiſe 
zubereitet. Will man einen auflöfenden Umfchlag haben, fo nimmt man feinen 
Sauerteig darunter; und in diefem alle, wenn fie nämlich erweichen follen, macht 
man fie aus‘ Mehle, oder aus Gruhme vom Brodt, die man in Waffer einweicht, 
- am den Sauerteig herauszubringen, 


Will man im Gegentheil einen erweichenden, und die ©efchmüre zur Reife 
bringenden Umfchlag haben; fo bedienet man ſich dazu des Innern von aufgegangenen 
Brodte, oder man nimmt gleidh Sauerteig, den man wärme, indem man ibn mit 
fhlechten warmem Waffer, oder mit Waſſer, in welchen Malven gekocht er = 

au t. 
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aufweicht. S, das Wort Levain. Dan darf das, was jur Geſundheit gehoͤret, 
nicht vernachlaͤßigen. Es giebt zwar Perſonen, die es misbilligen, ja die es gar übe 
nehmen, wenn man in phyfisalifhen Schriften. von ber Befundheit zu reden Gelegen- 
beit nimmt; aber das find Beine ächte Gelehrte, es find Menfchenfeinde - 


Chapelle. Die Kappe oder das Gewoͤlbe des Badcoſens. 

Charger un four, ‚oder mettre une charge au four. Den Backofen 
holzen, das heißt, das Holz hinein legen, 
Chataignes. Kaftanien, find, wenn fie gekocht werden, erweichender ald 
die gebratenen ; aber bie gebraterien find für die Bruſt beffer, 


Chertd. Theurung. So wie nad) dem Spruͤchworte Chert€ foilbäne 1 
die Theurung den Abgang der Waaren hindert, weil ſich mehrere Perfonen von dem« 
jenigen enthalten, was theuer ift; eben fo macht ein geringer Preiß die Waaren ſel· 
ten: vilit, vil prix rend rare, indem er macht, daß dieſelben gut abgehen. N 


Ein wohlfeiler Preiß des Getreydes verringert bie Menge beffelben; indem er 
nicht nur Gelegenheit giebt, daß mehr verzehrt wird, fondern indem er auch den Anz 
bau beffelben verhindert, weil man alsdenn den Acker bau vernachlaͤßiget. 


Es iſt nuͤtzlich, wenn das Getreyde niemals außerordentlich theuer iſtz aber es 
iſt auch gut, daß es niemals ‚gar zu mohlfell ſey. Man kann überhaupt fagen, daß 
das Getreyde oͤſterer wohlfeil als theuer iſt; aber man muß auch geſtehen, daß es der 
menſchlichen Geſellſchaft noch mehr Nachtheil bringt, wenn das Getreyde zu theuer iſt, 
als wenn es gar zu wohſfeilen Preiß hat, weil daſſelbe die vornehmſte Nahrung des 
gemeinen Mannes, und welches ich bey aller Gelegenheit wiederhole, die einzige Nahe 
tung des Armen ift. 


Fällt der Preiß des Getreydes gar zu fehr, und kann alfo das gemeine Volt 
deſſen Hauptnahrung das Brodt iſt, daſſelbe wohlfeil bekommen; ſo wird es 
nachlaͤßig, faul und unbändig: ferner koͤnnen die Landleute kaum auf ihre Kos 
ften fommen, und fo viel aus dem Getreyde löfen, als fie auf den Bau der Felder 
gewendet, und vorgefchoffen haben; die Inhaber der, Felder find nicht mehr fo reich, 
fie laffen weniger arbeiten, fie bezahlen fchlechter, und * findet ſich mitten im Ue⸗ 
berfluſſe Mangel. 

Die Regierung hat in allen dieſen Faͤllen die — Verordnungen getrof⸗ 
fen, und man kann ſagen, daß in feinem Sande, es müßte denn in China ſeyn, fo eis 
ne gute Policey anzutreffen ift, als in Aue) auch nie iſt fie in Paris pi gut vers 
Walt worden, als.jego. 

3* Couac, 
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Couac, wirb ſo gegeſſen, daß man jedesmal nicht mehr in ben Mund 
fie@t, als man zwiſchen drey Fingern faſſen kann; fo wie man das Brodt, wel— 
des man zum Fleiſche iſſet, Biffenmeife in den Mund. ſteckt. Es tft aber Couac 
die geDdrrte und getrocnete, und ana in kleine Koͤrngen verwan⸗ 
delte Caſſave. | 


Croute du Pain, Die Rinde, oder Krufte des Brodtes. Man iſſet 
heut zu Tage überhaupt lieber die Rinde, als das. Weiche des Brodtes, weil 
die Gruhme durch die jeßo gar zu gemöhnlichen Hefen zu weich gemacht wird. 
Damals, als man ſich des Brodtes von getretenem und: gebrochenem Teige ber 
diente, welches noch viel’ derber, als unfer feftes Brodt war, achtete man die Kine 
de nicht fo fehr. Man hat zu allen Zeiten gern ſolch Brodt gegeffen, das gut färti«, 
get, und man nimmt, wenn die Gruhme nicht feft und nicht ausgebacken genug if, nu, 
die Rinde davon, 

Croute - & - Potage. Potagerinde, / iſt ſowohl in Anfehung bes Bu 
ſchmacks, als der Güte, von der Brodtrinde unterfchieden, 

D. — 
De» un Levain, heißt den Sauerteig einweichen, und auf 
löfen, 

Decouper la Päte. Den Teig Durchgreifen, beißt ipn mie Zefami 
mendrüdung beyder Hände zertheilen , indem man den Teig mit den gebo— 
genen- Fingern der Hand und fteif geha'tenen Daumen anfneipet, und losreißet. 
Diefes Ankneipen des Teiges darf man nicht vergeffen, mern man gutes Brode 
baden will. 

Divifion. Die Zertheilung hat etwas von der Auflöfung an fih: alles 
wird dadurch vernichtet. Man hat. fich daher in Acht zu nehmen, daß man den 
Gries nicht gar zu oft wieder durchmahlet. Die Zermahlung in Staubmehl fann fo 
weit getrieben werden, daß fogar die Verbindung der Beitandrheile, der Elemente _ 
des Koͤrnchens, dadurch aufgehoben wird; die Zertheilung ijt ein Anfang der Were 
wandelung. 

Dodinage. Der zweete Mehlbeutel, ift ein ſchlaffgeſpannter Beutel, 
‚durch den man den Gries gehen läßt. In der Mouture Economique führet der 
zweete Beutel diefen Mamen: er hat einerley Bewegung mit dem erften Beutel zum . 
Mehle, der biefen zweeten durch das Getriebe En drehet. Diefer zweete Beutel 

Rt befiehet 
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beftehet aus drey Theilen; der erfte ift der feinjte, ber zweete Theil ift von der fein. 
ward, die man Quintin nennet, und ber dritte ift von Kannefas *.- 


Dorer le Pain. Das Brodt anftreichen, ift eine Sache, Die mm 
ganz und gar unterlaflen fönnte, 


Doroir. Die Streiche, ift ein Meiner Borſtwiſch, eine Art von einem 
Pinſel, deffen ſich einige Becker bedienen, gemife Brodte zu beftreichen, dami fie im 
Dfen Farbe befommen. 


E. 


FE“ Waſſer. Das Waſſer macht einen Theil der Maſſe, auch bey ben dichtes 
ften Körpern aus, und verändert fo zu fagen feine Matur, durch die Kraft der 
Berbindung in denen Materien, in welchen es trocken und feſte wird; mie man z. E. 
in dem gebackenen Brodte fiehet, deſſen Gemicht über z mehr als das Gewichte des 
dazu genommenen Mehles austrägt. Auf diefe Menge Waſſer follte man billig bey 
der Beftimmung der Brodttare nach den verfchiedenen Preißen des Getreydes mehr 
Aufmerkfamkeit wenden, als ordentlicher Weife zu gefchehen pflegt ; weil derjenige Theil 
des Brodtes, dei von dem hinzu gethanen Waſſer herkommt, allezeit in einerley Preiße 
bleiben follte. 


Dos Brodt hat vielmehr Waſſer ben fi 6, als man insgemein "glaubt; weil 
man gar nicht, oder doch nicht gewiß genug weis, daß eg ein wefentlicher Theil aller 
Körper, ja felbft der trocfenften fer, und daß es in alle Arten mineralifcher ‚ vegetas 
biliſcher und animalifcher Körper verwandelte werben fönne, Es hat feinen Einfluß in 
die Hervorbringung und das seben der Dinge, und iſt nicht nur als das Vehiculum 
der Nahrung, fondern als die Nahrung felbft anzufehen. 


Das Waffer führer aflezeit eben ſowohl Erde als Luſt bey ſich. Diefe Erbe 
fondert ſich ſchwerer von demfelben ab, als die Luſt. Die Art der Erde, welche ſich 
in dem Waſſer befindet, trägt zur Güte beffelben viel bey, und hat befonders in die 
Mepifpeifen einen großen Einfluß. 


Wenn man auf die Erde fiehet, welche aflegeit im Wafler enthalten ift, fe =" 
kann man fagen, daß es fo viele verfchiedene Sorten Waſſer giebt, als verſchieden 
bie - 

S. die Anmerkung anf der 122 Seite. gen Handlungen fein ſaͤchſiſches, fondern —— 
Ich babe mir nachber, als dieſe Anmerkung fenbergiiched und geraiſches eführet. Ein 
Dereirß abgedruckt war, angelegen fepn laffen, Stüd hält 30 Ellen, und es koffer’ das feine 
Erfundigung einuniehen, ob im den biefigen 2 Thlr. 8 Br. —* mittelfeine 2 Thlr. und das 
Banden kein Beuteltuch verfertiger werde? es grobe ı Ihlr. ı8 Br. Bon einer chemaligen 
wird mir aber überall eine verneinende Ant» fächfifchen Manufactur ſ. Leipziger Samm 
wort ertheilet. Wenigſtens wird in den hiefi- lungen, Th. IL ©. 939. D. S. 
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die Erdarten find, welche ſich aufgelöfer in demſelben befinden. Man achtet zu we⸗ 
nig auf die verſchiedenen Eigenfchaften der Erbforten, wenn man ſolche Sachen zu 
ſchatzen hat, in welchen ſich allemal ein Theil Erde befindet, 


Was die Wahl des Waffers zum Cinfneten anbetrifft, fo muß man nicht 
glauben, wie insgemein geichiehet, daß das Waſſer defto beffer fen, je leichter es * 
denn ein ſtinkendes Waſſer It allemal ſchlechter, als ein ſolthes, das nicht flinfet; g 
ſetzt auch, daß das ſtinkende leichter ſey, als das andere. Bey der Wahl des af 
fers ift vornehmlich auf die Reinigkeit zu fehen. 

Diie Waͤrme des Waffers, fo man zum Teige nimmt, muß fo befchaffen fen, 
daß es noch die Luft, bie im demſelben von Matur ift, in fich habe, auch die aufge 
föfete Erde, die daffelbe enthält, ſich noch nicht gefegt hat. Daher nehmen auch bie 
Becker, die hierinnen von ber Erfahrung belehret werben, Fein abgefotten Waſſer zum 
Kneten; wenn es auch gleich wieder abgefühlet, und auf den Grad ber Wärme ges 
kommen wäre, den es haben muß, um in ben Teig gegoffen zu werden. Auf gleiche 
Weiſe ift Waffer, welches gefrohren gewefen ift, zum Einkneten untaugfich, ob es 
ſchon wieder aufgethauet und warm gemacht worden ift; denn es hat durch die Kälre 
feine Luft verlopren. Die Kälte und die Hige find Mittel, mil denen man die tuft 
aus dem Waffer heraus treiben, auch verurfachen fann, baß ſich die darinne — 
liche Erde am Boden ſetzt. 

Je leichter eine gute Sorte von Waſſer ift, um deſto beſſer iſt fie auch zum 
Einfneten, wenn ſich die übrigen Umftände gehörig verhalten. Jemehr ein Waſſer 
Luft ben ſich führer, deſto mehr Macht hat es aufjulöfen. Legt man Eifen in Waſſer, 
aus welchem die Luft heraus gezogen worden iſt, fo wird es.in Demfelben nicht roften, 
wie in gemeinen mit $uft vermifchten Waſſer; und jemehr ein Wafler Luft in fih hat, 
oder jemehr die äußere $uft in baffelbe wirfer kann, befto größer wird auch feine 
Töfende Kraft ſeyn, und fo umgefehre. 

Enfourner. Derjenige Backknecht, welcher das Brodt einfchiebt, iſt ges 
meiniglic ber Werfmeifter, 

:  Equevillonner oder Ecouvillonner. Den Ofen mit dem Kehrwi⸗ 
ſche auskehren. ae 

Equevillon ober Ecouvillon. Kehrwiſch, ein gewiſſer von fappen ges 
machter Wiſch, mit welchen man den Herd abfehret, nachdem er geheist worden iſt. 
Das Wort Equevillon fommt von lateinifchen Quisquiliae, Kehricht Her; dem Anfes 
ben nach follte man glauben, es härte von Guenillon feinen Namen, 

_ Btouffoir. Kohltonne, ein Gefäß, die Kohlen abzulöfchen. 

‚Res F. Farine. 
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F%: Mehl, komme her vom Worte Far, wodurch bey den Römern eine Art 
Weizen benennet wurde. Far ift eine lachlichte Sorte Weizen, deffen Körngen 

dunkelgelb find, und ins roͤthlichte fallen. Es war das erſte Getreyde, das man in 


Staub zu zermalmen erfand, als man noch ganze Koͤrner ‚, bie nur von den Hüls 
fen getrennet, oder gefchroten waren. 


Farine de Ble. Weiß Mes, ift alles Dsjnie Mehl 6 man in dem 
Mehltaſten unter dem erſten Beutel ſammlet. 


Die erſte Sorte dieſes Weizenmehls, welches man fein weiß Mehl nennet 
(du Blanc oder le Blanc), kommt ſowohl ben der. Mouture en BORN. als der 
Mouture &conomique aus dem erften Theile des Beutels. 


Das, mas man unter dem übrigen Theile des Beutels ſammlet, weilbes das 
meiſte und ohngefehr 3 des weißen Mehles iſt, nennet man halbweißes Mehl, ſecon- 
de Farine de Blẽᷣ. 


- Farines. Die Sorten Mehl, von verfhiebener Site nehmen auch ei⸗ 
ae verfchiedene Menge Waſſer beym Einfneten an; und ob fihon alle Arten 
von Zeige, bie man daraus verfertiget, einerley Feſtigkeit haben koͤnnen z f6 
iſt doch die Menge Brodtes, das man daraus bringt, verſchieden. Mehl von 
ſchwerern und trocknern Getreyde nimmt beym — mehr — an, uud * 
mehr Brodt. 


Es kann geſchehen, daß das Mehl, welches mehr Waſſer, als ein anderes, 
annimmt, leichter ift, als diefes, weil es trockner iſt; z. E. das Mehl von ge» 
Börrten Getreyde iſt leichter und nimmt mehr Wafler an, als Mehl von unge 
dörrten Getreyde. 


Es kann aber auch ein ſchwerer Mehl, deffen Schwere daher kommt, meil es 
kernhaſter iſt, z. E. das Griesmehl, mehr Waſſer annehmen, als das weiße Mehl, 
welches leichter iſt. 


Farine du deuxieme gruau. Das Mehl vom zweeten Griesgange, das 
Mittelmehl, iſt die dritte Sorte des Mehls. 


Farine en Rame. Ungebeutelt Mehl iſt in der ſuͤdlichen Mahlart das. 
jenige Mehl, welches noch Kleyen bey ſich fuͤhret, ſo wie es unter den Muͤhlſteinen 
weg teune, ehe es durchbeutelt iſt. 


Farine 
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Farine entiere, ift in der füblichen Mahlart das orbinure Mehl, welches nur 
von den erſten Kleyen getrennet worben ift, ohne daß man verſchiedeue Sorten Mei 
baraus abgefondert hat. 


Farine gruauleufe, oder Farine dure. Grieslichtes oder hartes 
Mehl, iſt ſolches, welches noch mit fetten Kleyen vermiſcht iſt, und lange Zeit gefne- 
wet und fefte geführt werden muß, zu welchem man auch beym Einfneten Waſſer 
nachgießen muß. 

Farines medicinales. Mehl, das zu Arzeneymitteln gebraucht 
werden kann. Es iſt nüglich, die Dinge auf der Seite zu betrachten, wo fie auf 
die Gefundpeit und das geben der Menfchen einen Einfluß haben; es ift auch gut, die 
Arzneymittel, deren Diefelben nöthig haben, von den Nahrungsmitteln zu verfertigen, des 
ven fi) Die Menfchen täglich bedienen. 


Die vier Sorten Mehl, melde man meiftens zu äußerlichen Schäden 
braucht, find das Mehl von großen Bohnen, von Gerfte, von Rocken, und von 
Erven (Orobus). j 

Das Mehl von Erven iſt von einer Art weißer Urin treibender Wien; es be 
nimmt die Entzündungen, reinigt bie Wunden, ift vornehmlich für eytrichte Brüfte und 
wider die Fleden der Hand zu gebrauchen. 


Das ER {ft zum Ermeihen, und das Gerſtenmehl zum Kuͤhlen 
am beſten. 

Das Mehl von den großen en bat bie mehrefte Kraft zu lindern, wie auch 
das Mehl von Seine, welches das meifte Del bey fich führer. 


Ich bediene mich ordentlicher Weiſe eines guten Umfchlags zur Aufweichung 
der waͤſſerichten und milchigten Geſchwulſten, welcher aus Weizenmehle, friſcher Butter, 
und Branntewein, alles unter einander gemiſcht, verfertigt ift, 


Farine reveche. Strenges Mehl, ift fehwerer Burchzufneten, als andere 
Mehlforten; es nimmt ordentlicher Weife mehr Waffer an. Nachdem man es im 
Backtroge untermengt, und aufgerieben bat, und man nunmehr den Teig zu machen bes 
griffen ift; fo muß man zuweilen ein wenig Waffer auf den Teig giefien: denn er läßt 
fich beſſer durcharbeiten, gehet beſſer unter einander, und wird endlich auch durch dieſe 
Arbeit weißer. 
Farineux. 1) Mehirpeilchen, 2) Mehlfpeifen. Die mehlichten 
Theilchen befinden ſch. bald in dem, bald in jenem Theile der Pflanzen, nachdem die 
Ara Pflanzen 
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Pflanzen ſelbſt unter einander verfchieden find, Man ziehet fie entweder aus ben Koͤr⸗ 
neen, 4 E. bey dem Getreyde; oder aus gewiffen Früchten, z. E. bey dem Brodt 
baume; oder aus dem Stamme einiger Bäume, z. E. bey dem Sagubaume ; und 
endlich auch aus vielen Arten von Wurzeln, z. E. aus ber Wurzel des Magnoc. 


Die Mehtfpeifen Haben einen allgemeinen Nugen, fie find die Hauptnahrung, 
jugfeich aber auch die gefündefte Nahrung, Meiſtentheils find die Mepifpeifen fepe 
nahrhaft, aber blähend und ſchwet zu verbauen: fie müffen durchs Gaͤhren oder Backen 
verbeffert werden, wie j. E. der Weizen beym Brodtbaden. 


Die Mehlſpeiſen find beſonders der Bruſt zutraͤglich, und vornehmlich Sagu 
und Gerſte der unge. Sie ſchaden dem Unterlelbe, beſonders der Reis und die Man⸗ 
naförner der leber, wie die Erfahrung lehret. 


Die nahrhafteften Nahrungsmittel find bie, melde ſich entweber in einem 
müchichten Brey oder in eine Galferte verwandeln laffen. Das milchichte Wefen läßt 
ſich aus den Körmern der Vegetabilien, und die Gallerte aus dem Sleifche der Thiere 
ziehen, Der Weizen enthält beydes, fo wohl den milchichten Bren, als auch die Gafe 
lerte, und iſt daher das nahrhaftefte Getreyde: das Brodt, welches aus Weisen geba« 
en worden ift, ift auch die gemeinſte und überhaupt bie befte Nahrung. 


Ferment ober Levain. Gährumgsmistel, ift alles dasjenige, welches 
andere Dinge, mit denen es verbunden wird, in feiner Natur verändert. Dergleichen 
Gährungemittel find die Gifte, das Eyter und die Saamen der Pflanzen, r 

Es giebt yerftößrende Gäßrungsmittel, z. E. das Ditergift, das Gift des Arſe- 
nis und des Schierlinge. 

Andere verurfachen Krankheiten, j. E. das Eyter bey unfinnigen Perfonen, und 
ben anſteckenden Kranfpeiten: dieſe find das, übernatürliche, das er bes 
Hippocrateg. 

Im Gegentheite giebt es auch gutthaͤtige Gährungsmittel, welche die Erzeus 
gung und Erhaltung der Dinge bewirken fönnen. Unter diefe gutihätige Gaͤhrungs- 
mittel gehören bie Saamen des Thierreichs , bie ſpeciſiſchen Arzeneymittel, und 
der Sauerteig. 

Man kann auch die Gährungsmittel in Betracht der Zeit, bie fie zum Gähren 
mörhig haben, eintheilen; einige wirken geſchwind, als Bierbefen, und vornehmlich der 
Krampffiſch, der fo geſchwind wirket, ale die Electricitaͤt. 


Hingegen 
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Hingegen Hat man auch langfame Gaͤhrungsmittel, dergleichen ber ordinäre 
Sauerteig, und bie Wirkung vieler anſteckenden Kranfpeiten ift, j 

Fermentation. Bährung, ift eine Erzeugung Ieblofer Dinge; das Gäh« 
tungsmittel ift eben das, was der Staub in den männlichen Bluͤten ift, melde die ame 
dern Blüchen an dem nämlichen Stamme befruchten. 


Die Wirfung der Gährung hat fo viel ähnliches mir der Erzeugung, dag man 
durch biefelbe auf die Gedanken gefallen ift, daß es möglich fen, daß ohne Saamen und 
Förperliche Bereinigung Eleine Thierchen hervorgebracht werden könnten, Die Gaͤh⸗ 
rung fiheinet gewiſſe Materien zu beleben, die in Berwefung gehen: ihre Macht erſtreckt 


ur ſich durch die ganze Natur, und alles, was lebet, empfindet ihre Wirkung. Nicht nım 


die ehlerifchen Körper und die Pflanzen find der Bährung unterworfen; foırdern alles, 
was in der Natur eine wirkliche Veränderung teidet, gehört unter diefelbe. Die Ver 
wanbelungen, welche die Gaͤhrung allenthalben hervorzubringen im Stande ift, machen 
fo.gar die fünfttiche Erzeugung der Mineralien begreiflich; und bieß iſt der wahre 
Grund der vernünftigen Alchymie. 


Das Pflanzenreic) und das Tierreich find der Gährung mehr unterworfen, als 
Bas mineralifche Reich, deffen Theile gar zu genau unter einander verbunden find, und 
eben daher kommt es, daß ınan in der Aufldfung der Mineralien durch die Microfco- 
pien Feine folche Meine Thierchen hat entdecken können, wie man in den vegetabilifchen 
und mineralifhen Gaͤhrungen zu fehen geglaubt hat. 


Die Gaͤhrung der Dinge aus dem Thierreiche iſt eine Faaulniß, welches der 
legte Grad der eigentlichen Gaͤhrung iſt: die Gaͤhrung der Vegetabilien wird eigent- 
lid, mit dem Namen Gaͤhrung belegt. 


Ich habe in gegenmärtigem Werfe oft Gelegenheit von der Gährung zu reden 
gehabt, befonders bey Gelegenheit des Sauerteiges; und ich habe es als meine Pflicht 
angefehen, jedesmal Erläuterungen dazu zu fegen, bamit ich fie meinen $efern beffer bes 
Panne made. Die Bährung ift in dem vorigen Jahrhunderte faft von allen Natur 
kandigern verfennt worden, und von den meiften Arzneyverftändigen als eine ſchaͤdliche 
Sache ausgejchrieen worden. 


Ich habe bey dieſer Erläuterung der Gährung Feine andere Abficht, als die 
Aufmerkſamkeit der Arznepverftändigen auf diefe Wirkung der Natur zu erwecken, und 
die Chymiſten aufzumuntern, zu dem, was ich gefagt habe, noch mehr hinzuzufegen, 


Fermen- 


z 
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Fermentation de la Pate. Das Aufgehen, das Gaͤhren des Tei⸗ 
ges. Dieſes Aufgehen iſt eine Art von chymiſcher Kochung; beyde geſchehen durch 
Feuchtigkeit und Wärme; eine gemaͤßigte Wärme, und das mit den ſalzigen und irdi⸗ 

ſchen Theilchen des Mehles verbundne Waſſer, vereinigen ſich mit ihm, indem fie es 
auflöfen. Hieraus entſpringt eine neue Vereinigung mit den andern Theilen bes 
Mehls und der innern Luſt; ‚woraus bas Geiſtige entſpringt, welches durch die Waͤrme 
der Gaͤhrung hervorgebracht wird. 


Das Waſſer iſt ber Grundſtoff der Gaͤhrung und der Auskeimung der Vege— 
tabilien. Indem das Waſſer den Keim aufblaͤhet, ſo erweichet es auch das Mehl des 
Saamenkorngens; die Sonnenhitze ſehet das Waſſer und das Mehl im Körngen in 
Bewegung, und beyde werden dadurch in eine Art von Milch verwandelt, weldye in die 
Höhe feiget und den Keim nähret, der ſich entwickelt, und zu einer Pflanze wird, 
©. Graine. 
Die Gährung macht die Eigenfchaften derjenigen Dinge, welche gähren, merk⸗ 
licher, fie pflanzt dieſelben fort, vervielfältiget und entwickelt fie, , 


Die anziehende Kraft, ober jene Wirfung, bie man in ber Natur gewahrt wird, 

- deren Urfache man nicht weis, und die nad) dem umgekehrten Verhältniß der Quadrate‘ 
der Diſtanzen wirkt, bat einen Einfluß in die Gährung ; fie verurſachet die Bewegun⸗ 
gen, weiche wir in den gährenden Dingen entftehen, ober fo plöglich zunehmen fehen; 
fo. wie fie den Untergang der Körper befchleuniget. Indeſſen kann diefe plögliche Vers, 
mehrung der Gaͤhrung in fluͤßigen Dingen, wenn fie fo gar in Ruhe zu ſeyn ſcheinen, 
von einer ganz andern Urſache herrüßten, nämlich von der erftaunend großen Vermeh⸗ 
rung der Bewegung, die von einem geroifen Aneinanderftoßen mehrerer Körper von 
verfhiedener Maffe herfommen kann. Kann man folche Begebenheiten nicht erflären 
oder fallen; fo muß man nie die Gewalt ber Zeit und der Bewegung durch die alles 
hervorgebracht und verrichtet wird, aus den Augen fegen. 


Feu de la Fermentation,. Das Feuer der Bdhrung, if nach dem 
Feuer der Sonne das natürlichfte. Das Wort Fermentation fommt von dem latel. 
nifchen Fermentum her, welches von fervere (hitzig ſeyn) abſtammet. Man hat 
aber die Gaͤhrung nicht deswegen mit diefem Namen belegt, weil man geglaubt, fie fey 
allegeit mit einer merflihen Hige verbunden ; fondern deswegen, meil bie meiften flüßi- 
gen Dinge, welche gähren, leicht Hige befommen, wie der Wein, 


- Die Veränderungen, bie in ben Körpern durch bie Hige der Gährung erfolgen, 
find ordenrlicher und natürlicher, als die, fo durch das gemeine Feuer hervorgebracht 
werden, 
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werben. In der Gährung muß zuerſt dus Waſſer, bey dem Kochen aber das Feuer 
anfangen zu wirken. 


Die Sonne, die Gaͤhrung und das gemeine Feuer haben einen großen Einfluß 
auf die durch die Kunft und Matur hervorgebrachten Dinge. Das Feuer des Prome⸗ 
theus ift die Gährung ; es iſt ein erzeugendes Feuer: bie Gährung aber iſt eine Art 
ber Erzeugung. Man fann behaupten, da die Gährung bey feblofen Dingen eben das 
ift, was die Erzeugung bey lebendigen ift. 


Fleur de Farine. Das feinfte weiße Mehl. In ven Gegenden, wo 
man nad) der Mahlart en groffe maplet, iſt bie erſte Sorte Mehl das feinſte weiße 
Mehl; mo man aber. die Mouture économique hat, a es bie erfte Gorte 
des Griesmehles. 


Fleurage oder Remöntage. Abgeſiebte Huͤlſen oder Grieskleyen, 
naͤmlich vom zwoten Gries. Dieſe abgeſiebte Huͤlſen ſtreuet man nicht nur deswegen 
anſtatt des Mehls auf die Schieber, die Brodttuͤcher, und in die Backkoͤrbe, damit man 
die Unfoften erfpare; fonbern deswegen, weil der Teig fonft zu fehr anfleben würde, 


Fontaine. Der Sauerort, wird alfo gemacht: man macht an dem ei: 

nen Ende des Badtroges eine von dem übrigen Theile des Badtroges abgefonderte 
Grube von Mehle, damit das Waffer, fo man hineingießet, und in welcher man den 
Sauerteig und das Mehl zum Teige einweichet, nicht herauslaufe, oder damit man den 
Sauer darinne anfrifchen Fönne, 


- Fourgon. Die Stoßfkange, daher das Wort fourgonner den Ofen 
ftoßen, gefommen ift, Die Stoßftange ift eine an dem einen Ende mit _Eifen befchlas 
gene Stange, womit man das Holz und bie Kohlen beym Heizen des ling aus 
einander wirft. 


Fournalifte. Der Mäuerer, der ben Backofen bauer, 

Fournier. Der, dem das Backhaus zugehört. 

Fournil,. Das Backhaus, ift die Werkftadt des Beckers. 

Frafer. Untermengen, ift die zwote Durcharbeitung beym Ein« 
fireten des Teiges. | 


8 G. Gein- 
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( „eindre. Her Berfmeifter ya die Benennung des oberſten 
Bederpurfihen. 

Goüt de fruit. Der gute Geſchmack des Brodtes worunter man 

einen gewiſſen angenehmen Geſchmack verſtehet, den das Brodt von ai: Weizen, fo 

wohl aufgegangen, wohl ausgebaden und friſch ift, hat. 


Graine. Das Saamenförngen, ift bey Begetabilien eben das, was 
bey den Thieren das Ey iſt. 


Grain &tuv&s oder rötis. Gedoͤrrtes Getreyde, war bey ben Alten 
zur Zeit des Numa, noch länger als 700 Jahr vor Chriſti Geburt, 
ſehr gebräuchlich. " 

Grains humides. Naſſes Getreide. Dergleichen Getreyhe hat vie 
von feiner Güte verloren; es laͤßt fich nicht aufheben, es iſt nicht gut zu mahlen, es zer» 
malmet fih, wenn man eigentlich reren will, nicht; es zerquetſcht fich unter dem Mühle 
feine, es bleibt viel Mehl an den Kleyen hängen, und das Mehl dauert auch nicht gut, 
Naſſes Getrende nimmt leicht einen ſchlechten Geruch an, man muß es oft durcharbei⸗ 
ten/ das heißt, umfchüppen, oder durch das Sieb laufen faffen, Damit es fih gut halte, 
troden und feft werde, 


Grains nouveaux, Neues Getrende, das heißt, heuriges Getrente, 
Dergleichen Oetreyde ift fehlechter als altes, oder ſolches Getreyde, das Jahr und Tag 
gelegen bat, 

Das neue Getreyde, welches zwo Yahrszeiten über gelegen bat, wird gut; und 
altes Getreyde, welches fehon zwen Jahre gelegen, ich will fo viel fagen, welches über 
dien Jahr alt ift, verlieret an der Güte, und zwar bald mehr bald weniger, nachdem bie 


Art des Getreydes und die Himmelsgegend befchaffen ift, oder nachdem es forgfältig aufe 
gehoben worden ift, 


Ares Getreyde giebt mehr Mehl und weniger Kleyen; und überdieß giebt dieß 
Mehl mehr Brodt, als das von neuem Getreyde. 


Neuer Weizen giebt nicht das gefundefte Brodt, gleich wie ber neue Hafer fuͤr 
die Pferde nicht fo geſund iſt, als alter. 


Neuer Weizen ift nicht fo gefund, ſchmeckt aber befler; es if — nuͤtzlich, ihn 
mit altem Weizen zu untermengen, ber feinen Geſchmack verlohren hat. Neuer Weis 


zen 
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gen macht Hitze; ift aber zum Gaͤhren beffer, als alter, von dem der Teig nicht wohl 
aufgehet. Hat die Jugend nöthig, Durch das Alter gemäßigt zu werden; fo bat auch 
das Alter noͤthig, durd) die Jugend einigermaßen aufgemuntert zu werben, - Nat man 
gar zu alten Weizen, fo muß man etwas neuen darunter mengen, und den Sauerteig 
dazu von neuem Weizen legen. Eben fo muß man den naßgewordenen Welzen — 
deln, welcher an ſeiner Guͤte, ſo wie gar zu alter Weizen, Verluſt erlitten hat. 


Grenailleurs. Grieshaͤndler, find diejenigen Kleyenhaͤndler, welche ben 
Gries aus den Kieyen ziehen, um ihn noch einmal fin, und das Mehl . 
zu verfaufen; fie gehören unter die Höder, 


Grefillon. Mittelmehl, ift das dritte Mehl in der ſuͤdlichen Mahlart. _ 


Grefillon fin, Fein Mittelmehl, ein Mehl, das aus ordinären weißen 
Mehle und Mittelmehle unterımenget worden, 


Grincer. Aufreißen, ein Ausdrud, deſſen ſich die Becker bedienen, wen⸗ 
fie ſagen wollen, daß die Rinde des Brodtes ungleich und aufgeriffen ift (Etre em 
dentelle). Diefes geſchiehet alsdann, wenn man gar zu fehr gegangenen Eauer d. h. 
gar zu alten Sauer nimmt, oder wenn man mit gar zu warmen Waffer gefnetet hat; 
und aledann fagen fie, das Brodt bullt aus (le pain cruche fon levain). Die 
kann eine Eleine Probe von der Sprache abgeben, die man erlernen muß, wenn man mit 
Künftlern und Handwerkern von ihrer Kunft zu handeln bat, 


Gruau. Gries, nennt man das Körngen, wenn es wie grobes Mehl jers 
ſchrotet worden ift. 


Gruau bis ober gros gruau. Schwarzer oder grober Gries, ift die 
dritte Art von Grieße, welche viel von dem Keime bes Körngens und von ber jwofen 
Scale des Weisens, die dem Zwiebelhäutchen gleich kommt, in fih Hält; daher auch 
das Mehl von dieſem Grieße nicht ſo weiß iſt, und mehr Geſchmack hat. 

Gruau blanc oder gruau fin. Feiner oder weißer Gries, 
ift der erfte Gries, welcher aus dem zwoten Beutel fommt; es ift der weißeſte 
und feftefte Theil des Rörngens, der um den Keim herum liegt, Der zärtefte Theil 
amd gleichfam das Mark, ift in gemeinen Jahren, die nicht naß fi ind, im Innerſten des 
Körngens, aus welchen das feine weiße Mehl kommt. 


Gruau gris oder fecond gruau. Grauer Gries, ift der Theil, welcher 
der Rinde des Körngens am nächften liegt, und am trodenften iſt; er iſt ſchwer zu jer« 
mahlen, und meil er nebft dem Keime in Mehl verwandelt wird, fo findet fih auch 
der Keim darunter und macht ihn grau, 

2 ©: > I. letter 
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I en couche. Das Mehl vollends nachfchütten, wird davon gefagt, 
wenn nach der zwoten Durcharbeitung beym Kneten der Teig im Badtroge über 
und über mit dem noch übrigen Mehle überfireuet wird; worauf man wieder fort. 
fnetet. ©. Tour. 


Inoculer la petite verole. Die Blättern einpfropfen, beißt fo viel, 
als das Gährungsmistel, den Epter biefer Krankheit, einpfropfen, um bie Gaͤhrung, 
die durch daſſelbe erregt wird, eher zu bekommen, als man ſie ſonſt wuͤrde bekommen 
haben, und nur ſie zu der Zeit, die uns gelegen iſt, zu bekommen. 


Der Eiter, als das Gaͤhrungsmittel bey den Blattern, bringet dieſe Krankheit 
nicht allen Perſonen bey, denen man daſſelbe applicirt, weil die Gaͤhrungsmittel 
nur ſolchen Körpern ihre Natur beybringen, welche Aehnlichkeit mit ihnen haben; das 
ber werben auch diejenigen, deren Körper keine Aehnlichkeit mit der Blattermaterie hat, 
welche Feine Neigung zum Blattern haben, oder fie wohl gar nicht haben werden, die 
Blattern niemals befommen, wenn man ihnen diefelbe gleich nad) den Kegeln der Kunft 
einpfropfte. S. Levaim verd. 


Iffues, Abgaͤnge wird dasjenige genennt, was bey dem Mahlen uͤbrig 
bleibet; nämlich was nach Der Durchbeutelung des Mehls und Grießes aus dem Deus 
tel heraus läuft, oder fich abfiebt, z. E. Kieyen, Grieskleyen u. fi f. 


L. 


L: Milch. Wenn fie in dem Teig genommen wird, befördert fie das Aufgen 
hen; gießet man fie beym Einfneten nach, fo mildert fie bie Säure des Sauer» 
teigs und der Hefen. - Die Milch giebt dem Brodte einen guten Geſchmack, welches 
indeſſen nicht der wahre Brodtgeſchmack iſt. Wenn Milch im Brodte iſt, ſo kann 
daſſelbe leichte bey denen, die dazu geneigt ſind, Verſtopfung erregen. 


Lauriot. Der Loͤſchtrog, iſt das ſchlechteſte oder das geringſte Werke 
zeug bey der Beckerey, naͤmlich eine Art von einem kleinen Kuͤbel, in welchen man 
den Kehrwiſch, wenn man ben Ofen mit demſelben gereiniget hat, abwaͤſcht. In 
dieſen Kübel weicht man auch die kleinen $appen ein, mit denen man die Ritzen zwi⸗ 
ſchen dem Ofen und dem Schubbleche verftopfet. 


Legumes 
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; Legumes. Zeldfrüchte*. Man nennt fie auch Pflanzen, welches der 
allgemeine Name ift. Alle Feld» und Gartenfrüchte find Pflanzen, aber alle Pflanzen 
find deswegen nicht Feld» oder Gartenfruͤchte. Man verfteher unter Legumes, 
Legumina, fo von dem Wort ‚Legere (auslefen) harfommt, - nur ſolche Pflanzen, 
die mit der Hand ausgerauft werden, und braucht diefes Wort Legume nur von eß⸗ 
baren Wurzeln, Körnern und Kräutern; doch ift es nicht dası gewöhnliche Wort, wo⸗ 
mit man die Früchte und die Körner zu benennen pflegt. ©. Farineux, Pain, 
Vegetaux. 


Levains, Die Bährungsmittel, find die allertwirffamften Dinge in ber 
Natur, fie Haben die Eigenfchaft, ihre Beſchaffenheit dem, was mit ihnen eine Aehn⸗ 
lichkeit hat, mitzutheilen; und ſich daffelbe gleich zu machen, wenn es damit ver⸗ 
bunden wird. 


Ein Koͤrper, welcher auf den andern wirkt, beftrebt fich einigermaßen demfelben 
ſich ähnlich zu machen; ja ſchon feine Vermiſchung ‚mit demfelben ift eine Art der Aehn⸗ 
lichkeit, die den Körpern, fo fich mit einander vermengen, bengebradyt wird, Dieſe 
Wirkung der Körper, einander, wenn fie zufammen gebracht werben, eine Aehnlichkeit 
von ſich benzubringen, ift gewiß die erreAaeiæ der griedhifchen ‚ von ber an⸗ 
dere elchrte fo viele Erklärungen gegeben haben. 


\ Das Wefentliche der Gährungsmittel iſt, daß fie die Natur anderer Dinge 
ändern, und fich fortpflangen; aber diefe Fortpflanzung gefchiehet nur mit ihres gleis 
chen, oder in folhen Sachen, welche Achniichkeit mit ihnen ;haben: je näher nun 
die Sadye, mit welcher das Gährungsmittel vermifcht wird, der Matur beflelben 
fommt, bag heißt, je mehr Analogie zwifchen beyden herrſcht, defto mehr Achnlühkeit 
erlangt diefelbe mit dem Gährungsmittel; daher ift aud) der Sauerteig zum Einfäuern 
des Brodtteiges beffer als die Hefen, welche zwar auch gut find, aber nur deswegen, 
weil fie mehlichte Theilchen enthalten, 


Daher fommt es auch, daß manche feute fo feicht von Krankheiten angeſteckt 
werden, andere hingegen nicht, Die Rindviehſeuche ſchadet den Pferden nichts; die 
Deft, an der die Menſchen fterben, ſchadet dem Hausviehe nichts, weil verſchiede thie⸗ 
riſche Körper nicht einerley Seuchen unterworfen find; indem ihre Körper nicht von 

6: 3 einer · 


* Hier weicht ber Herr Verfaſſer von dem blume, und mach dieſer in einer Huͤlſe oder 
Allgemeinen Redegebrauche ab.  Legumina Schote, a und flatufente Gaamen tra: 
find, der eigentlichen Bedeutung des Wortes E. Erbfen, en Einfen, Bohnen, 
nach, Haͤlſenfruͤchte, welche eine Papillion⸗ Glare x. D. S. 
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eineren Natur find, und mit dem Ociov, das heißt, dem Gährungsmittel ber vers 
ſchiedenen anfteefenden Seuchen i in Verwandtſchaft ſtehen. Thiere hingegen von einer · 
ley Geſchlechte, find einerley Krankheiten fähig, und deſto faͤhiger, wenn fie auf einerley 
Art leben, als wenn fie von einem andern Thiergeſchlechte find, und theils ihrer Natur, 
theils ihrer Lebensart nach, nicht einerley Hang, noch Aehnlichkeit mit dem Gaͤhrungs⸗ 
mittel der anftedenden Kranfheit haben, Hierdurch werden viel — deutlich, wel⸗ 
che bey anſteckenden Krankheiten kaum merklich ſind. 


So wie jede Sache eine Neigung hat, demjenigen, mit dem fie verbunden if, 
eine Aehnlichkeit mit fi beyzubringen; fo fann man auch fagen, daß jeber Körper eine 
Fähigkeit hat, von ſolchen Dingen, die mit feiner Matur einige Gleichheit haben, einen 
Eindruc anzunehmen: daher fommt diefe Kraft ähnlicher Körper, ſich ‚einander zu nä« 
hern, und ſich zu vereinigen, und;bie Neigung, die fie haben, einander nachzuahmen, und 
aͤhnlich zu werden. | 


Alles hat einen Trieb, ſich fortzupflangen und fih wleder ju erzeugen ; bie as 
tur hat diefen Trieb nicht allein thierifchen Körpern bengelegt, fondern es ift auch eini⸗ 
germaßen eine Eigenfchaft der Begetabilien, und felbft der Mineralien. Da alle Körs 
per dem Untergange unterworfen find, fo müffen fie ſich fortpflanzen fönnen: diejenigen 
Körper nun, zu deren Fortpflanzung eine Verbindung ihrer Theile nicht. zureichend iſt, 
weil eine Vereinigung ihrer mwefentlichen Theile erfordert wird, pflanzen, ſich dur 
Bährungsmittel fort, . 


Altes hat einen Trieb, fein Gefchlecht fortdauernd zu machen; und doc) ift afles 
der Berwefung unterworfen. Diefer Trieb ift nicht nur den Körpern des Thier» und 
Pflanzenreiches natürlich ; fondern auch jedem einzelnen Theile eines jeden Körpers: fo 
bald ein Körper durch die Faͤulniß aufgelöft wird, fo eneitehet ein anderer daraus, ber 
wiederum einen Körper für fih ausmacht. Auf ſolche Art kommt fo eine Ordnung in 

den Zufammenhang des Weltförpers, daf jeder feiner Theile, bis auf den Fleinften, ihn 
fortdauernd zu machen bemühet iſt: baher fommen die Veränderungen und die Erhals 
sung bes Welrgebäubes; daher kommt feine Mannichfattigfeit und Fortdauer. Die 
Melt verändert fich alle Augenblicke, und bleibt dennoch durch den Willen des — 
pfers beſtaͤndig eben dieſelbe. 


Levain de Päte. Sauerteig, beißt in der Beckerey ein Sid Teig, wel⸗ 
ches man nad) dem Durchfveten von der ganzen Maffe abfondert, und bis aufs folgen« 
de mal aufpebt; binnen welcher Zeit diefes Stück Teig, indem es alt wird, in Gaͤh— 

rung geräth, 
Folglich 
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Frolglich ift der Sauerteig ein foldher Teig, welcher mehr aufgegangen ift, und 
- mehr Gahre befommen hat, als ‚gemeiner Brodtteig; und welcher, wenn er nachher 
zu gemeinen Teige, d. i. zu Mehle, das mit Waſſer untergerühret worden ift, gethan 
wird, demfelben eher und beffer zum Gähren und Aufgehen bringet, als er für ” ale ' 
lein tum wuͤrde. 


Solches Mehl, welches nur mit Waffe verbunden und zu einem Teig ges 
macht worden ift, giebt fchlechtes Brodt, wenn es, ehe es in ben Backoſen geſcho— 
ben wird, nicht gegohren hat, oder aufgegangen iſt; fo wie der Moſt, oder füße 
Mein niemals zu einem guten Beine, ja nicht einmal zu Weine wird, wenn er niche 
gebrauſet hat. 


Der Sauerteig hebt den Teig; ein Teig, der ohne Sauerteig geknetet ift, fälle 
jufammen, und wird foderer, wenn man ihn aufbehält: ift hingegen Sauerteig dazu 
genommen worden, fo wird er fefter werden; daher muß man ſolchen Teig, zu wel⸗ 
chem man ſchwachen Sauer nimmt, feſter führen, und hat ein Teig, wegen ber Bes 
ſchaffenheit feines Mehls ‚weniger Verbindung, fo muß man einen ftärfern oder eine 
größere Menge Sauer darunter nehmen. Das ift die Urfache, warum unter den Teig 
von Kaftanien » Erbbirn und Eichelmehl mehr Sauerteig genommen werden. muß; 
nämlich weil diefe Sorten Teig nicht feit genug find, und wenig Verbindung haben, 
Soll der Sauerteig wirken können, fo muß vorhero der Teig, welcher gähren foll, in 
allen feinen Theilen eine genaue Verbindung haben, weil der Teig fonft nicht aufgehen 
würde. Die Bereinigung der Theile eines Körpers ift zur Gährung fo nöthig, als bie 
wirkende Kraft bey der wiberfichenden Kraft if. Diefe Verbindung der Theile des 
Teiges, dieſer mechfelsweife Zuſammenhang ift nothwendig, wenn der Teig aufge 
ben fol; und bey Verfertigung des Brodtes von mancherlen Teige kommt es vornehm⸗ 
lich. darauf an, daß man den Teig bdeffelben zum Aufgehen bringe. Mein Rath ift 
der, daß man dieſem Grundfage folge, wenn man die Bederfunft verbeflern und aus 
ſolchem Mehle Brodt zu baden erfinden will, aus dem man bishero noch fein gutes 
Brodt zu baden im Stande gewefen iſt; moben ich aber erinnere, daß man die 
Schwierigkeiten der Natur nicht der Kunft beymeffen muß. 


Ordentlicher Weife rechnet man vier Sorten Sauerteig, nämlich die erfte Sr. 
te le premier Levain, die zwote le Levain de premier, die dritte le Levain 
de fecond, und endlich die vierte le Levain de tout point, oder der völlig fer« 
tige Sauer. 


1) Die erſte orte, oder fonft Grundfauer (Levain de chef) genannt, ift 
ein Stuͤck Teig 2 welches yon dem nad) ber gemeinen Methode mis Sauer gefiteteten 
Teige 
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Teige genommen worben ift, das man für ſich bat gähren faffen, und es als einen 
Sauer auf den folgenden Tag, oder noch länger aufhebt, bis man wieder bädt. Die 
Zeit, die biefer Sauer nöthig hat, recht gut zu werden, find völlig 24 Stunden, 

2) Die zwote Sorte iſt der zum erftenmale angefrifchte Sauer, Zu Renneg. 
wird er le Rafraichi (angefrifchte Sauer) genannt, 


3) Die dritte Sorte, fonft auch Levain de deuxieme genannt, ift derje⸗ 
nige Sauerteig, welcher durch eine dritte Anfriſchung aus ber ri Ente ge⸗ 
macht wird. 


4) Der völlig —— Sauer wird durch Anfelfiung der dritten Sorte 
hervorgebracht. 


Diele Beder — nur drey Arten von Sauerteig, ſie friſchen naͤmlich den 
Grundſauer, anſtatt dreymal, nur zweymal an; ſie machen keinen Levain de premier, 
und nennen den zum erſtenmale angefriſchten Sauer Levain de fecond, weil es eins 
mal eingeführet ift, den Sauer, der von ber legten Sorte vorher gebt, allemal Le- 
vain de fecond zu nennen, es mag nun berfelbe aus dem Grundfauer, ober aus 
dem Levain de premier gemad)t worden feyn. 


Der legte Sauer, mit welchem man den Teig enfünkt, wenn man kneten 
till, heißt allemal Levain de toupoint. 


Levain fatigue. Ein matter Sauerteig, ein folder, ben. man feine 
Kraft benommen hat. Dieſes gefchicher auf foldhe Art, wenn man ihm gar zu viel 
zu thun giebt; das heißt, wenn man, in Vergleichung bes Teiges, der gefäuert wers 
ben foll, gar zu ein klein Stüf Sauer nimmt, oder wenn man viel Schüffe hinterein⸗ 
ander bädt, nachdem man den Grundfauer angefrifcht hat. Der Sauer wird durch 
das Anfrifchen milder, er verliert feine Säure, er geht fo zu fagen durch die Forts 
pflanzung unter; fo mie alles durch die Zeugung verändert und gefchwächt wird. 


Der Sauerteig Fann ſehr nüglich zur Gefundheit gebraucht werden; er giebt 
natürliche, fauere und geiftige Umfchläge, welche, nachdem man fie haben will, oder 
nad} dem Gebrauche, den man davon machen will, erweichend, oder aufziehend und 
auflöfend feyn fönnen, und die überhaupt zur Zeitigung ber Geſchwuͤre mit Mugen ges 
braucht werden koͤnnen. 


Man kann auch den Sauerteig fehr gut zur Verfertigung blafenziehender Pflas 
fter gebrauchen, um zerftoßene fpanifche liegen aufjufegen, und hierzu ift der Sauer⸗ 
teig von Rockenmehle der befte, - 

j Arnaldus 


- 
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Arnaldus von Villeneuve bediente ſich häufig eines gewiſſen blafenzießenden 
Pflaſters vom Sauerteige, deflen gute Wirkungen ich gefehen habe, Dieſer Arzeneye 
gelehrte verfertigte es aus den oberften Spitzgen der Raute, aus Senfförnern und der 
Wurzel von Mervettig. Don jedem diefer drey Stüde nahm er 5 Unze, und fnetete 
es unter 15 Ungen Sauerteig ein, den er mit warmen Weineßig eingeweiht hatte, 
Man weis auch, daß ein ftarfer Sauerteig, menn er mit gutem Weinefig, oder dem 
voh Kraufemünze (Menthä) ausgedrüdten Safte verdünnet, und zu einem Umfchlas 
ge gemacht, und auf die Höhlung bes Mägens gelegt wird, wider gar zu häufiges 
Erbrechen hilf. ©, Cataplasmes und Farines medicinales, 


Levain verd, oder Levain jeun. Junger Sauer. Hierunter verſteht 
man ſolchen Sauerteig, dem man nicht Zeit genug zum Aufgehen gelaffen hat, Man 
muß eher zu jungen, als zu alten Sauer jum Finfäuren nefmen: am beften ift es, 
wenn man ihn alsdenn nimmt, wenn er den höchften Grad ber Gährung erlangt hat, 
Die Gährungsmittel haben einen Zeitpunct, da fie viel wirffamer und anftedender find, 
als wenn fie erft anfangen zu gäbren, oder fon zur Meife gekommen find; und hier 
aus läßt fich der Artifel des mofaifchen Geſetzes von den Ausfäßigen im ızten Capitel 
des dritten Buches Moſis erflären; wo gefagt wird, daß, wenn Der Yusfag 
fein Fleiſch ganz bedecket, d. i. wenn er feinen legten Grad erlangt hat, Der 
Menſch für rein gehalten werden folle; und daß er im Gegentheile 
für unrein geachter werden folle, wenn der Ausfag noch im Zuneh⸗ 
men ift, und fich über dag gefunde Fleifch ausbreiter. v. 12. Si efflo- 
ruerit difcurrens lepra in cute, et operuerit omnem cutem a capite usque 
ad pedes. . .. wenn der eo he ganzen Körper völlig überzogen 
hat, v. 13. homo mundus erit,fo: fol dee Menich rein ſeyn, nach der Bulga- 
ta. dv. i4. Quando vero caro vivens in eo apparuerit. .. wem der Ausfag 
immer noch weiter um fich frißt, v. 15. afpergitur, wenn er das geſun⸗ 
de Fleiſch angreift, v. 15. inter immundos reputabitur, fo foll ein folcher 
Menſch für unrein gehalten werden. v. 16. Sirurfum verfa fuerit in al- 
borem, et totum hominem operuerit, v. ı7. confiderabit eum facerdos et 
mundum effe decernet: wenn nach · dieſem die ganze Haut mehlicht, und 
mit Ausfag bedeckt ift, fo ſoll ihn der Prieſter für rein erklären. 


Eben baher kann man erflären, woher es komme, daß die Blattern eher an⸗ 


ſtecken, wenn fie zu gähren anfangen, als wenn fie in vollen Schwären find, und 


nunmehr abzutrodtnen anfangen, F 


Tt Man 
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Man muß daher, wenn dag Geſchwuͤre der Blatter gewiß anſtecken und zur 
Einpfropfung recht gut feyn foll, das Eiter den fechften oder fiebenten Tag nach dem 
Ausbruche der Epiggen nehmen. ©. Inoculation de la petite Verole, 


Levure. Heſen. Das neu gebrauete Bier ſtoͤßt, wenn es gähret, auf, 
und es gehet Durch das Spundloch der Tonne oder bes Faſſes, auf welches man es ges 
zogen hat, ein Schaum heraus, 


Unter jedes Faß Dier fegt man eine kleine Kufe dr Fäßgen, in nen man 
diefe Gahre, oder dieſen Schaum, auffänge, welcher feiner wird, und dasjenige am 
Boden fegt, was man Levure nenne, 


Man feiget von diefen Unterhefen die Oberhefen, indem man die Rufe fanft 
neiget. Diefe Dberhefen find eine Art von Biere, welche aber noch weit bitterer ir 
als das Im Faſſe gebliebene Bier, 


Diefe Gahre bes Biers giebet auch zwo Arten Gaͤhrungsmittel; das eine ſind 
die Backhefen für Brodt und Gebackensbecker, das andere find die Stellhefen oder der 
Bittere Saft, welcher den Bierbrauern zum Gährungsmittel dienet, um das Bier 
zum Aujftoßen zu bringen. 


Das Bier fönnte von ſich felbft gaͤhren, ohne daß man erft Hefen darein thun 

Dinfte; fo wie der Teig von ſich felbft aufgehen fönnte, ohne daß man ihn fäuern dürfe 
te, und wie der Moft, ohne ein Gährungsmittel, braufet: aber das Bier würde von. 
ſich ſelbſt nicht gut aufftoßen; es würde nicht bald genug abgähren, und das Bier fos 
wohl als der Teig würden nicht geiftig genug werden: fie würden nur fauer werden, 
wenn man ihnen nicht durch ein Bährungsmittel zu Hülfe fommen wollte. Es würde 
auch nicht undienlich feyn, wenn man das Braufen des Moftes auf gleiche Art befoͤr⸗ 
derte, welches zuweilen fehr langſam von flatten geht, und einen Wein giebt, der 
wicht geiftig.genug ift, und diefes vornehmlich in den Jahren, da man bey den Weir 


fäffern euer machen muß, um fie zu erwärmen, Ich halte dafür, daß es gut feyn .- - 


würde, wenn man von dem Weine, fo wie von dem Biere, den Theil, der am meiften 
braufet, wegnaͤhme, und ihn wieder in die Weinfaͤſſer ſchuͤttete; fo wie man die Stell. 
befen wieder in die Bierfaͤſſer thut. Auf ſolche Art Fönnte der Wein verbeffert wer⸗ 
den; worauf man zugleich beym Bierbrauen ganz befonders fein Augenmerf richten fofls 
te. Es ift glaublich, daß der Wein, welcher in ben WBeinfäffern zurüd bleibt, "ein 
geläuterter Saft, der dem neuen Weine, ben man jedes dehr fuͤllet, * Guͤte zu 
geben im Stande ift, 


Levure 
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Levure feche. Getrocknete Bierhefen, werden fo gemacht: man 
thut die naſſen Hefen in Saͤckgen, läßt das Waſſer abfiegen ; dann preſſet man fie, und 
zertheilet fie in Eleine Stüdchen,, die man in Formen drüdt, Diefe Heſen ſind weich, 
aber trocken *. 


Hefen allein geben dem Brobte feinen guten Geſchmack, wie ber Sauerteig zu 
hun im Stande ift **. Das Brodt, welches in den Suppen am beften zerweichet, 
ift nicht dasjenige, was meift durch die Hefen zum Aufgehen gebracht worden, und 
auch nicht dasjenige, was zu wenig aufgegangen ift, — das nur allein mit 
Sauerteig geſaͤuerte Brodt iſt. 


Man nimmt Hefen und Sauerteig zufammen zum lodern Brodte und zung 
weißen Brodte. Zum halbweißen Brodte (Bis-blanc) nimmt man keine Hefen, 
ober darf vielmehr Feine nehmen; weil bas — Brodt von Natur beſſer aufge⸗ 
het, als das weiße. 


Die Hefen geben nicht ſo weiß Brodt, als der Sauerteig, weil die Hefen ein 
feuriges Gaͤhrungsmittel ſind. Je ſtaͤrker nun die Gaͤhrungsmittel ſind, um deſto 
ſchwaͤrzer faͤllt das Brodt aus, dahingegen das Durcharbeiten mit der Hand weiß 
Brodt giebt; daher ſollte man etwas weniger Sauerteig und Hefen zum Teige neh⸗ 
men, als man jetzo zu thun gewohnt iſt, und ſollte ihn mehr mit den Händen durch. 
arbeiten. Man wird den Hang unfers Jahrhunderts zur Weichlichkeit allenthalben, 
fogar in der Beckerey, gewahr; ein Unglüf, das dem ganzen ee Ge⸗ 
ſchlechte ſchadet. 

Litron. Iſt, wie bekannt, der ſechzehente Theil eines Boiſſeau; 
die Becker verfaufen das Mehl nach dem Litron, anſtatt es nach Pfunden zu verkau— 


fen. Inzwiſchen waͤre es — man verkaufte es nach dem Gewichte, als nach 
dem Maaße. 


M. 


Mei: Rohrnudeln, Macaronen , eine Arc Nudeln. Man nimmt 
eben foichen Teig dazu, wie zu den Bandnudeln. S. Tab, IV.X. und die 
Wörter Semoule, und Vermicels. 


Tt 2 Magnoc, 
"©.be Seren von Sifcher —— backen, auch der Hefen nicht; ſondern fie mas 
kandwirthſchaftsbuch, S. 321, D. &. ‚hen den Sauerteig vom feinſten Rodenmebs 


fe zu ihrem Weizenbrobte, und befind 
⸗⸗Aus diefer Urſache Bedienen fich a. für beffer , ale * von —E — 
Becker, die hier zu Sande ——— Brod 
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Magnoc, iſt eine americaniſche Wurzel, aus der man Brodt baͤckt, mie in 
Europa aus dem Getreyde: wird diefe Wurgel zervieben und zu Mehle gemacht, fo 
heißt fe Eaffave. ei 

Maladies. Kranfheiten. Das Brodt verurſachet mehr Krankheiten, als 
man ſich vorſtellet, vornehmlich in dem Magen, wenn man nicht ſoiches Brodt nimmt, 
das einem zuſaget, oder wenn man zu viel iſſet. es 


| Maladies epidemiques ober populaires. Anſteckende Krankheiten. 
Ordentlicher Weife fommen die anftedenden Krankheiten unter dem Volke von dem 
fehlechten Brodte her, weiches entweder aus verborbenen Mehle oder böfen Waffer, zu 
neuen oder zu alten Getreyde, foldhen, in welchem Würmer, oder Saamen von Unfräus 
tern find, oder aus naſſen Getreyde gebaden worden iſt. 


Manier les Levains. Den Sauerteig durcharbeiten. Jemehr 
wion den Sauerteig burcharbeitet, und ben Teig knetet, deſto beffer gehen fie auf. 


Maniere de baffiner la Päte. Die Art zum Teige Waffer nach 
zuſchuͤtten. ©. Baffiner la Päte. 


Maniere de faire de bon Pain ches foi. Die Art, wie jeder in feis e 
nem Haufe gutes Brodt baden kann. Man nimmt ohngefehr 14 Stunden 
vorher, ehe das Brodt fertig fern fol, das Stuͤcke Sauer, das man’ von dem letzten 
Gebäde übrig behalten hat, oder man borget fi ein Stuͤck Sauer: es ijt wenig 
daran gelegen, wie groß es fen. Diefen Sauer frifcht man mit fo viel warmen Waf. 
fer und Mehle an, daß man davon einen Sauerteig erhalte, welcher wenigftens z von 

dem ganzen Brobtteige, ben man machen will, betrage. 


Diefen Sauer hält man warm, und frifchet ihn nach fieben bis acht Stunden 
wieder an, indem man ihn in etwas fühlern Waffer, als das erſtemal einweicher, und 
zu dem zweeten Gauerteige fo viel Waſſer und Mehl hinzu thut, daß diefer Ichte 
Bauer halb fo groß werde, als der ganze. Teig zufammen genommen werden fol, 

Hernah muß man ein Stuͤck davon wegnehmen, uub es bey Seite zwiſchen 
zwo hölzerne Schüffen thun, damit man es das naͤchſtemal, wenn man wieder baden 
will, zum Sauer nehmen fönne; ben ganzen Sauer aber deckt man zu, und ſetzt ihn 
an einen warmen Ort. 


Hat man nun dieſen zum zweytenmale angefrifchten Sauerteig, welcher bie 

Hälfte des Teiges ausmacht, zwo Stunden lang Gahre friegen laffen; fo muß man 
ihn ganz und geſchwind in Waſſer einweichen: foll diefes Waffer die zum Kueten erfors 
. derliche 
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derliche Wärme haben; fo muß es im Sommer nicht kalt, im Winter aber lau fcheir , 
nen, wenn man die Hand hinein ftedt. 


In den aufgelößten Sauerteig muß man das Mehl mengen, und: anfänglich 
gemächlich einfäuern ; alsdenn aber den Teig geſchwinder, und zuletzt aus allen Kraͤf⸗ 
ten, doch zugleich auch gefchwind durcharbeiten, 


Sit man nun alfo mit dem Durchkneten fertig, und hat man den Teig zuſam⸗ 
men gefcharrt; fo muß man ein wenig Mehl darüber fireuen, ihn zudecken, und 
. zufommen laffen, wozu er im Sommer eine Stunde, im Winter ı} Stunden 
haben muß. , 


Dann zertheilt man den Telg in Brodte; dieſe deckt man mieder zu, und läßt 
fie noch 12, oder zwo Stunden, je nachdem bie Witterung oder das Backhaus warm 
ift, aufgehen, 

Envlih ſchiebt man ein, und laͤßt das Brodt fänger oder fürzere Zeit im 
Dien, je nachdem die Brodte groß oder Flein find; die einpfündigen Brodte läßt man 
eine Stunde, zmölfpfündige drey Stunden, und die andern in Vergleichung die» 
fer Zeit baden. 


Ob gleich das Brodtbacken etwas gemeines ift, fo iſt es doch fehr felten, daß 
jemand daffeibe recht zu baden weis; inzwiſchen ift es eine fehr wichtige Sache, ſowohl 
in Anfehung der Güte, als auch der Menge des Brodtes. In Anfehung der Mens 
ge träge es obngefehr „, mehr am Brodte aus, wenn man fo Fnetet, wie ich es 
erftäret babe. 


Es iſt gewiß, daf man mehr Waffer in den Teig dringet, wenn man ihn 
mehr durcharbeitet; und es ift gewiß, daß eine größere Menge Waſſer im Teige auch 
eine größere Menge Brodt berworbringer, das, wenn es von gut gegangenem Teige 
ift, auch mehr Mahrung giebt. Man muß das in den Nahrungsmitteln in gehöriger 
Menge befindliche Waffer nicht nur als das Vehleubum der Nahrung betrachten: es 
bat ſchon für fich ſelbſt, in geböriger Menge genoſſen, eine nährende Kraft. 


Will man auf diefe Art kneten, fo muß man Gewalt und Geſchwindigkeit ans 
wenden, auch nicht gar zu warmes, Waffer nehmen, Man muß daffelbe durch das 
Durcarbeiten des Teiges erwärmen; und nachher wird bie Gaͤhrung, welche in einem 
auf folche Ark durcharbeiteten Teige ftärfer, obgleich langfamer ift, noch Waͤrme ver« 
urfachen. Die Arbeit bringt dem Sauerteige — bey, woferne man ihm Zeit giebt, 
ſeine Zurichtung zu erlangen. 

Tt 3 Da 
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Da nun das Brodt von fo großen Mugen iſt, und ba bie Koſten deffelben we⸗ 
gen des allgemeinen Gebrauchs fo hoch ſteigen; fo mache ich dieſes Mittel bekannt, um 
zu lehren, wie überhaupt gut Brodt zu baden fen, und ich lege es jedermann vor Au⸗ 
gen, und erſpare ihnen die Muͤhe, ein ganzes großes Werk deswegen durchzuleſen. 
Meiner Meynung nad) wäre es fehr nuͤtzlich, wenn man das Brodt, ſowohl in Anfea 

hung der Güte als der Menge, beffer baden lernte, vornehmlich in den Provinzen 
und auf dem Sande, wo man gemeiniglich nicht gar zu gutes Brodt baͤckt, es auch 
nicht vortheilhaft baͤckt, wie man ſich doch vorſtellet. Man verliert vieles Brodt da⸗ 
ſelbſt, weil man nicht genug Sauerteig hinein thut, und nicht genugſam knetet. 


Man wird ſowohl in Anſehung der Guͤte, als der Menge des Brodtes Vor⸗ 
theil haben, wenn man Mehl von verſchiedenen Weizen befommen, oder verſchiedene 
Sorten Mehl untereinander mengen kaun, auch nicht ſolch Mehl nimmt, das erſt aus 
der Muͤhle kommt. 


Maniere de conferver la Päte etc. Die Art, den Teig zu erhal⸗ 
ten, wenn man die Gaͤhrung deſſelben aufhalten und verhindern will, daß er nicht 
überfäuert ; oder wenn man ihm wieder verbeilern will, um gut Brodt zu befommen. 
In allen diefen Stuͤcken muß man bie Gelegenheit wohl abpaffen: wenn man auch nur 
nach dem Zeitpunfte, da der Sauerteig feine Zurichtung hat, einen Augenblick vorbey 
ftreichen laͤßt, fo verdirbt derfelbe; es iſt beſſer, ihn etwas cher, als etwas fpät zum 
Gebrauch anzumenden : fo wie der Wein, welcher nicht fo lange, als es nörhig iſt, in 
der Kufe auf den Trieftern gelegen hat, befler ift, als wenn man ihn gar zu lange 
hätte liegen laſſen. Dasjenige, was man den Augenblid vornehmen kann, muß 
man nicht zu feinem eigenen Nachtheile auffchieben. Die gegenwärtige Zeit ift für 
das, mas man hat, foftbar; die fünftige ift es auch in Anfehung deſſen, mas man 
nicht hat; dasjenige aber, was man bat, hat man gewiß; das hingegen, was man 
noch nicht. bat, iſt ungewiß; und deswegen muß ung die gegenwärtige Zeit lieber ſeyn, 
als die zukuͤnſtige. Dieſes lehret die Erfahrung in allen Sachen, ſowohl in der Chy · 
mie und Phyſie, als in ber Sittenlehre. Es ift viel daran gelegen, daß man den 
Sauerteig und den Teig alsdenn nimmt, wenn fie eben genug gegoren haben, und ich 
wiederhole es? will man gut Brodt baden, fo muß man den Sauerteig lieber etwas 
zu zeitig, als zu fpät, zum Gebrauche nehmen, 

Maniere de Petrir. Die Art zu Kneten. Zu ProvIns in Brie hat 
man eine ganz befondere Art zu baden. Man frifchet den Grundfauer nur einmal an, 
und macher den legten Sauerteig erft des Abends, che man zu Bette gehet; dieſer 
Sauer ift Hein, und macht nur höchftens z vom ganzen Gebaͤcke. Man läßt ihn die 

- ganze 
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ganze-Nacht Gahre kriegen, und knetet erft des Morgens ein, wobey man den Teig 
locker fuͤhret, indem man viel Waffer hinein gießet. Man läßt ihn lange zufommen, 
und ohngeachtet er fehr locker ift, fo ift er Dody genug aufgegangen, wenn man in eine 
ſchiebet; ja noch im Dfen geben diefe Brodte fehr. Sie haben einen guten Ges 
ſchmack, doch find fie nicht weiß, weil viel Waffer in demfelben enthalten ift, und 
weil der Sauerteig zu alt dazu genommen worden. 


Marque du Pain. Zeichen des Brodtes. Die Becker haben Befehl, 
auf das Brodt, fo fie bafen, die Anfangsbuchftaben ihres Mamens zu drüden, und 
zu gleicher Zeit das Gewicht defielben durch fo viel Puncte, als das Brove Pfund 
haͤlt, aus zudruͤcken, damit man ben Becker belangen koͤme, im Falle man an der 
Güte des Brodtes oder am Gewichte etwas auszuſetzen hat. 


Märrons. Butzeln; alfo nennen bie Beer die Grümeln, welche ſich oft 
in den Sauerorte finden, wenn man ben Sauer einweicht; auch diejenigen, welche zus 
weilen beym Einfneten im Teige gefunden werben, 


WMWarrons et. Chataignes, Maronen und Kaſtanien, find beffer}für die 
Bruſt, wenn fie gefotten werden, als wenn fie gebraten werden: im Gegentheile find 
fie gebraten beffer für den Magen. Doch find die ‚gefochten befler, als ein kindes 
rungs «und Erfrifchungsmittel zu gebrauchen , als bie gebratenen. 


Melange des grains. Linterinengung des Getreydes. Will man 
gutes Brodt baden, fo muß man unterfchiedene Sorten von Weizen untermengen ; fo 
wie man, woferne ein Wein gut werden foll, verſchiedene Sorten von Trauben, und 
folche, die in vielerley Weinbergen gerachfen find, untereinander mengen muß. 


. Melange et aflortiffement des Farines. Die Untermengung deg 
Mehld. So wie man, um zu guten Aepfelmofte zu fommen, verſchiedene Sorten 
von Aepfeln und Birnen nimmt; eben fo ift es auch um gut Brodt zu befommen, gut, 
wenn man unterfchiedliche Sorten von Mehle nntereinander menget. 


Mefurage. Das Meffen, ift die Hauptquelle des Profits der Hoͤcken, das 
ift, ſolcher Leute, welche Mehl einkaufendund es wieder verkaufen. 


Meteil, Gemangkorn, iſt eine Vermiſchung von Weizen und Rocken, 
in Bretagne heit es Meleard. 


Methodes diverfes de Petrir. Die verfchiederien Arten zu kue— 
ten, fönnen auf drey Hauptarten im Franzöfifchen eingefchränft werden, nämlich 1) 
petrir fur Päte, 2) petrir fur Levain, 3) petrir für Levains naturels. Alle 
. biefe 
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dieſe drey — Arten zu kneten koͤnnen beym Baden in Privatpaushaltungen 
nicht angervendet werden. 


Wenn man den Sauer zum folgenden Schuffe allejeit von dem Teige des vor⸗ 
hergehenden Schuſſes legt; fo heißt dieß petrir für Päte. 


Petrir für Levains ift diejenige Art, da man zum folgenden Schuſſe den 
Sauer von dem Ichten "Sauer des vorigen’ Schuſſes tg; fo wie man denfelben bey 
der erftern Art vom Teige felbft nahm. 


Petrir fur Levains naturels heißt, wenn man von dem Gauerteige bes leß« 
ten Schuſſes einen Sauer für den zmweeten folgenden Schuß legt, Diefe Art wird 
für Levains naturels, auf gemeinen Sauerteig kneten, genennet, weil mit dem ges 
meinen Sauerteige, welches der natürlichfte ift, nicht nur gemeines und Mittelbrodt, 
fondern auch loderes Brodt gebaden werden fann, welches man doch allezeit, wenn 
man ſich diefer Methode nicht bedient‘, mit Hefen mad}t. 


Mettre la Päte ä prendre Levain. Den Teig zufommen laſſen; 
d. i. ihn nach dem Durchkneten ohngefehr 5 Stunde ruhig liegen laſſen. 


Mettre für couche. Auf dag Brodttuch legen, iſt nach unferer At 


"zu reden, eben fo viel als auf die Beute legen, und beißt fo viel, als nad) geendigtem 


Kueten auf einen Tifdy ein feinen Tuch, welches man ein Brodteud) nennet, ausbreiten, 
auf daffelbe Mehl ftreuen, und den Teig darauf legen. Iſt diefes gefchehen; fo über» 
ftreuet man den ganzen Teig ebenfalls mit Mehle, und det ihn mit einer Dede oder 
mit Säden zu. r 


Meules de Moulin. Můhlſteine. Sie find in einer Mühle anders, als 
in der andern, und zwar fo mohl in Anfehung der Größe und ber Art des Gteines, 


“woraus fie gehauen find, als auch in Anfehung der verfchiedenen Art, fie zu ftellen, und 


zu behauen. Ueberhaupt find die Muͤhlſteine defto beffer je härter fie find, 


Meule ardente. Ein brennender Mühlftein, d. i. ein folcher, wel⸗ 
cher wegen der ungleichen Loͤcher, die er von Kater hat, und wegen ber — reiſ⸗ 
ſender iſt, als andere Muͤhlſteine. N 


Meule courante. Der Läufer, iſt der obere Muͤhlſtein, welcher wag · 
recht herumlaͤuft. 


Meule giſante. Der Bodenſtein, iſt der untere Muͤhlſteln, 
welcher ruhet. 


Man 
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Man findet unter den Abhandlungen der föniglichen Akademie der Willen. 
fhaften, vom Jahre 1758 eine Abhandlung über die Müplfteine in den Mahlmuͤhlen, 
von Herrn Bueltard. Auch in der Sammlung der Abhandlungen der Akademie 
zu Erfurt wird eine Abhandlung über die Müplfteine der Mahlmuͤhlen, der Oelmuͤh⸗ 
len u, ſ. f. über die Art fie zu ſtellen, und fie verfchiedentlih nad dem verfchiebenen Ge⸗ 
brauche, den man davon machen will, zu behauen, angetroffen, die den Herrn Gerhard 
Hofmann zum Verfaffer hat, 


Meuniers. Miller. Man hat die Gewohnheit, die Müller gleich in der 
- Mühle, in Natura, das heißt, mit Getrende ober mit Mehle zu bezahlen. Dieß ift eis - 
ne ſchlechte Methode. Es märe beffer, man bezahlte fie in Gelbe, und nöthigte fie, das 
ganze Mehl, das fie erhalten haben, nad) dem Gerichte wieder zu geben, nachdem man 
den Abgang abgerechnet hätte. S. Dechet. 


So wie man ben Meffern verboten hat, ftatt Ber Bezahlung Getrende zu nee 
men, fo follte es auch den Muͤllern verboten werben, ſich nicht anders, als in Gelde 
bezahlen zu laffen. Schon feit langer Zeit kennet man den Misbraud) in diefer Sa— 
che; denn durch den Parlamentfchluß vom rıten Februar und 2gten Merz 1719 befahl 
der Hof, daß man den Müllern ihre Mühlgebühren hinführo in Gelbe und nicht in 
Getreyde abtragen follte. 


L} 
Miliet. Hirſe, wurde zur Zeit des Plinius mit zum Getreyde gerechnet; 
weil die Bauern in Italien Brodt daraus bufen, Dieſer Schriftfteller fagt im 
idten Cap. feines ıgten Buchs, daß man in Campanien fehr füßes Hirfebrodt, und fehe 
weißen Brey von Hirfen mache. Er behauptet, daß der Hirfe das ſchwerſte Körngen 
wäre, während des Backens mehr als andere Getreydearten in die Höhe gienge, und 
daß ein Boiffeau Hirfe von 20 Pfunden, 60 Pfund Brodr gäbe. Das Hirfeförngen 
bringt auch viel Frucht; woraus fich fihließen läßt, daß man ihn mehr anbauen follte, 
als gewöhnlich geſchiehet, woferne er nicht dem Erbreiche, mie ich vermuthe, zu viele 
Kräfte benimmt, | 
Der Hirfe giebt überhaupt das allerbefte Brodt, und ich glaube auch, daß er 
jum Bierbrauen gut ift *. 
Minot, 


° Hiervon bat man moch feine Erfahrung. 
Ich befürchte, daß das Hirfennialz einen Brep 
geben werde, daraus fich Fein ſonderliches Ger 
fränfe ertrabiren laſſen dörfte; man müßte 
denn viel fehr grob gefchnittenen Heckerling 


darunter mengen. Die Sache muß durch bie 
Erfahrung enrfchieden werben. Hierbey 
fälle mir die Art, fol Brodt, das bis zum 
Wegſchmeißen verborben ift, gut zu nußen, eim, 
_. ich mich nicht erinnern Bann, in Schrife 

u _ sen 
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Minot. $ein weißes Mehl, ift ben der füdlichen Mahlart folhs Mehl, 
das zu allererft durch den feinften Theil des Beutels gehet. Diefes Mehl wird orüent 
licher Weife in Fäffern, die man Mmots nenne, geſchlagen, und aufgehoben, um über 
die See verfchict zu werden *, 


Moudre rond, Heißt nicht zu hoch noch zu niedrig, nicht zu gefchwind noch 
zu langfam mahlen. 


Moulage. Das Triehwerk, heißt die Bewegung der Mühle, vornehm⸗ 
lich aber der Muͤhlſteine, weiche mit verfchiedener Geſchwindigkeit gehen fönnen, Unter 
Moulage verftehet man aud) das Zermahlen, welches nämlich aus der Bewegung der 
Muͤhlſteine, ihrer Sage und Natur erfolgt; und endlich wird audy unter diefem Worte 
der Rumpf und die Steine, oder diejenigen Theile der Mühle mit einander verftanden, 
welche unmittelbar auf das Getreyde, das man zermahlet, wirken, 


Moulins banaux. Zwangmuͤhlen. Die erfte Urfache, warum bie 
Zwanggerechti gkeit aufgefommen ift, war im Anfange bes ııten Jahrhunderts, während 
ber Kriegsunruben, die damals Sranfreich vermüfteten, Feine andere, als die Armuth der 
Vaſallen und die Macht der Oberberren. et 


Iſt überhaupt diejenige Mahlart, wo man nicht wies 
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Mouture en groffe. 
ber auffchüttet, 


Mouture 
branntemeinartige mehr jeigen Können. Dies 


ſes Brodt gab überaus guten und bäufigen 
Branntemein, und der Branmteweinbrenner ” 


ten etwas gelefen zu baben, und davon ich bie 
Belchreibung bier noch nachholen mil. Es 
war in dem letzten Kriege eine aroße Duantis 


tät Commißbrode durch und durch verſchim⸗ 
melt und fo verborben, baf. da «8 kein Vieh 
freffen wollte, e8 in den Fluß geworfen werden 
foßte. Es ward aber einem Branntemwein: 
brauer an die Hand gegeben, von dieſem Brod⸗ 
te Gebrauch zu machen. Man ließ es zuför- 
derft in den Backofen bringen, und febr flarf 
baden; alsdenn es Klein fchlagen, mie lauen 
Waſſer begießen, groben Heckerling darunter 
mengen , und diefer Maffe ein Ferment von 
Hefen, in etwas größerer Quantität, aldige: 
möhnlich, neben. Gie gieng vortrefflich auf, 
ohnerachtet Nan hätte meynen follen, die Fer⸗ 
mentation waͤre ſchon vorbey geweſen, und es 
wuͤrde ſich nach der ſauern rung keine 


fand dabey feine Nechnung' ſtaͤrker, als man 
erwartet hatte. D. &. 


* Nicht allein über Eee verſchickt zu wer⸗ 
ben, fondern auch zu andern Bebrauche es lan⸗ 
ge ın erhalten. Es muß nur vollfommen 
trocken ſeyn. Wenn ed gemablen:ift, muß es 
taͤglich umgeflochen werden, in warmen Tagen 
2 bis 3 Wochen nach einander; dan wird es 
in Fäffer eingeftampft. und fo kann ed so Jahr 
und länger aut erhalten werden. Das Nters 
oder Mutelmebl wird durch die Länge der Zeit 
bitter wenn ed auch volllommen getroctuct ger 


wi — gehoͤrig — worden 
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Mouture_de payfan , oder Mouture ruftique. Iſt eine Art ber Mou- 
ture en groffe, welche mit einem einzigen Beutel in der Mühle beutelt, welche gro⸗ 
bes Mehl oder Gries in den Kleyen läßt, und auch unter das Mehl Kleyen bringt. 


Mouture en groſſe proprement dite, ober bie eigentliche Mouture en 
groffe.- ft diejenige Mahlart, nad; welcher man das Mehl und ben Gries völlig 
von den Kleyen trennet, fie hingegen gar nicht, oder doch nur einmal wieder aufſchuͤttet. 


Mouture &conomique, oder.Mouture par &conomie, biejenige Mahl 
art, nad) der man bie Kleyen von dem Grieße trennet, und wenigftens viermal, hoͤch⸗ 
ftens fiebenmal wieder auffchüttet, 


Diefe Mouture &conomique war vor etwa 200 Jahren im Gebrauch, mie 
man.aus bem Bude Seganpı MÜüLLERT erfiehet, ie im Jahre 1602 une 
ter den Titel Tradarus peculiaris herausgekommen iſt. 


Mouture meridionale. - Die ſuͤdliche Mahlart, ift biejenige, der man 
in ben füblichen Provinzen Frankreichs folget. 


Mouture feptentrionale. Die nördliche Mablart, iſt die, welche in 
den noͤrdlichen Provinzen im Gebrauch iſt. 


Muid. Ein gewiſſes Maaß, ein Muid Weijen waͤgt ohngefehr 
4800 Pfund *, 
N. 


Nouiles 1) Nudeln, welche nicht von den Nudelmachern, ſondern von den 
Koͤchen in Familien zubereitet werben. 2) Nudelkuchen, die daraus berei« 
tet werden. Diefe Nouilles find in Teutfchland gewöhnlich, und werden in Sorhrins 
gen Pivots genannt, Gemeiniglich werden fie auf folgende Art zubereitet: Man 
nimmt Weizenmehl, knetet es mit lauen und etwas gefalzenen Waffer ein; macht einen 
feſten Teig, den man nachher in Stuͤcke zertheilet, die man auf einem Tifche mit einem 
— platt treibt; und — mie Bänder zerſchneidet, welches ſodann Nudeln 

Uu 2 genen« 


* Ein neued Wochenblatt von Paris zeiget 
unter andern die Quantitaͤt des an einem 
Marktrage zum Berfauf gebrachten Weizend 
und Mehls folgendermaßen an: 


Den 2aſten Dec. 1768. wurden zum Ber: 
- gebracht : 1375 Muids Weizen und Mehl; 


davon verkauft 683 Muids * Septiers alſo 

Reſt 691. Muids, g Septie 
Ein Muid iſt in —2 was bey und 

ein Wilpel oder Malter ift; und der Septier 


iſt der Scheffel; es verſteht fich von ſelbſt, 


daß der Größe nach zwiſchen Diefen und unferm 
genannten Maaßen ein Unterſchied if. D. S. 
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genennet werben, Will man fie effen, fo laͤßt man fie ohngeſehr 13 Stuuben in Waf« 
fer fieden, und ehut fie alsdenn, wenn das Wafler aufmallt, hinein; fchüttet auch et» 
was Salz dazu, und zuletzt auch Butter. Das Waſſer darf nur alsdenn ftarf fieden, 
wenn man die Nudeln hinein thun will; nachher aber läßt man fie gelinde kochen, und 
faͤhret von Zeit zu Zeit mit einem Kochlöffel bis auf den Boden des Befäßes,  Diefes 
giebt eine färtigende und in theuren Zeiten gute Nahrung, weil diejenigen mehlichten 
Sachen, welche nicht gegährt haben, ſchwer zu verdauen find, und langfamer in den- 
Körpern, denen fie zur Mahrung dienen, vertheilt werden, und auf folche Art länger für 
den Hunger bewahren: 
O. 


Os: par la voie ſeche. Troden arbeiten, ift in der Chymie, noch mehr 
aber in der Alchymie gebräuchlich, wenn man ſich feiner auflöfenden Feuchtigkeit 
bedient. Das Brodt wird durch eine trockne Gährung hervorgebracht; und ber 
. Wein durd) eine naffe, denn eine trockne Gaͤhrung heißt eine folche, welche in einer naſ⸗ 
fen Sache hervor gebracht wird. 


| Orge. Gerſte, ift zum Bierbrauen das befte Getreyde. Es ift etmas mes 
niges leichter als der Weizen. Will man den Teig von Gerftenmehle zum Aufgehen 
bringen, fo ift es nügli, daß man Mehl von Erven (Orobus) darunter menge *; 
die Erven haben fo, wie alle Erdfrüchte viel elaftifche Luft in fich, and daher fommt es, 
daß fie vermöge einer großen Menge des in den Erdfrüchten enthaltenen zähen Weſens, 
Blähungen erregen. &. Pain d’Orge. 


Das Gerftenmeht ift nicht fo Higig, und börret auch nicht fo aus, wie das Ha⸗ 
ſermehl. Die Holländer ernähren ihre Matrofen mit Gerfte, welche fie Gort zu nen 
nen pflegen; und diefe find der Mundfäule nicht fo unterworfen, als die englänbifchen 
Matrofen, welche fich des Grießes von Hafer, oder des Hafergruͤtzes bedienen. 


Die Gerfte muß trocen und rein feyn; und man muß fid) in Acht nehmen, daß 
man nicht folche Gerfte befomme, welche einen Staubgeſchmack, oder einen ſchimmlich⸗ 
ten Geſchmack hat. J 


* Gerftenmehl bat wenig Kraft zu nähren, hat. Gute Gerſtengruͤtze zemablen gebeutelt 
boch läßt fich deffen ein Drittel unter zwey und mit etwas Weißſenmehle gemiſchet, giebt 
Drittel Reckenmehl nehmen, und wird gut das ein ſchoͤnes Brodt, welches zu backen einiger 
bey aufgaͤhren; ja man kann bey der Theu⸗ Orten mit unter die Meiſter' lite der Beer 
zung des Rockens bequem von jeben bie Helfte —— wird. S des Heren rer 
siehmen, wenn nur beydes feine gehörige Guͤte diſches tardwicivſceſictud ©: 321. D 
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Die Gerſte verhindert die Milch, daß fie. nicht zuſammen läuft; welches der 
“ Hafergrüge nicht thut, Ber durch bie Verdauung eine geiftige Säure annimmt. Das 
ber ift die Gerſte in folchen Krankheiten gut, wenn ſich in den Gäften Säure finder, 
welche macht, baf die Milch ihre Wirkung nicht tun kann: wenn im Gegentheile die 
Milch durch eine urindfe Eigenfchaft der Säfte — ſo * der Gries, wie die En 
fahrung lehret, beffer. 


Ich bediene mich zur Stiflung vn — Gebluͤtes FR zur Gtärfung der 
Bruſt Häufig eines Tränfgens aus Gerfte und der Mannstreu, (Eryngium cam- 
peflre) welche zerhackt in abgerahmte Milch gethan , ober für die, fo die Milde 
nicht vertragen koͤnnen, mit ber Milh aus füßen Pinichen zubereitet wird, 


P. 


Pꝛin. Brodt. Der Gebrauch des warmen Brobtes ſtaͤrkt das Herz, und giebt 
Kraͤfte. Der Arzneygelehrte Democritus bediente ſich dieſer Eigenſchaft des 
warmen Brodtes dazu, daß er fein geben, ohne zu eſſen, einige Tage verlängerte. Die 
- Religion der Mahometaner verbietet zwar den Wein; aber fie erlaubet den Gebrauch) 
des in Wein eingefauchten und ber zuhängenden Ohnmachten im Mund genommenen 
Brodtes. Das warme Brodt kann entweder allein, oder in ein geiftiges flüßiges We— 

getaucht, einen guten Umſchlag abgeben, wenn eine Zertheilung durch eine haſſe und 
färfende Wärme nörhig if. x 


‘ Pain azime. Ungefäuerteg Brodt. Die — Religien 
ſchadet den Ländern, wo fie herrſchend iſt, ſehr, indem fie verbietet, daß man ven Teig, 
woraus man Vrodt bädt, nicht aufgehen laffen darf, Die Mahometaner fünnen Fein 
gut Brodt baden: fie baden es ordentlicher Weife jeden Tag, wenn fie eflen wollen, 
und laffen es auf dem Herde des Camins unter der Afche baden, fo wie foldyes in denen 
Zelten gewoͤhnlich war, da man ſich zuerſt des Brodtes zu bedienen anfieng. 


Ungefäuertes Brobt nimmt, wenn es alt wird, einen ſchimmlichten Geſchmack 
an, welcher daher kommt, weil das Waſſer lange Zeit bey dem Mehle in dem Teige 
bleibt, und ſich in der Laͤnge der Zeit eine langſame Gährung, welche der Faͤulniß nahe 
kommt, zeige. Mun giebt aber die Fäulnif des Mehls mit Waffer in einem nicht 
aufgegangenen Brodte einen ſchimmlichten Geruch und Geſchmack; da hingegen das 
Brodt, welches gehörig gefäuert iſt, wenn es alt wird, austrocknet, ohne in Faͤul⸗ 
zu gerathen. 
Una Pain 
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"Pain bis. "Schwarz Brodt, muß länger im Backofen gelaſſen werben; 
als das weiße. Man bat ſich ſtets und an allen Orten genoͤthiget gefehen, die Becker 
von’ Zeit zu Zeit zu zwingen, ſchwarz Brodt zu baden; weiſ jie bey demfelben weniger 
Profit haben, als bey dem weißen Brodte. Zu Rennes ift ihmen durch einen Parlas 
mentsfhluß von 2gten Februar 1752, befoßlen worden, zweymal fo viel ſchwarz als 
weiß Brodt zu baden, | \ ; 


Paia Bonprenicle. Bompernickel. Afo wird das weſtphaͤliſche Brodt 
genenne. Es wird ordentlicher Weiſe aus Gerfte, Rocken und Buchweizen⸗ 
mehle gebaden, 


Pain chapelE. Raſpelbrodt, war ben Alten befannt; Athenaͤus 
welcher zur Zeit des Kaiſers Eommodug lebte, Handelt davon. 


. - Pain de differentes efpeces et qualit&s, Brodt von verfchiedenen 
Sorten und Güte. Athenaͤus zehlet un demjenigen Orte, wo er von den Mapa 
rungsmitteln redet, bis auf 72 Arten von Brodte oder Gebackens, die in Griechenland 
üblih waren. 


"Pain de Froment. Weizenbrodt, ift das beſte und nahrhaſteſte, es iſt 
denen, die ein fanguinifches Temperament haben, zueräglicher, als melancholiſchen 
- Zemperamenten. r 


Pain de gruau. Schwarz Brodt, gefchroten Brodt, heißt auch 
Pain mouffant, Pain grifon, Pain haligourde, unter welchen verfchiedenen Namen 
es in verfchiedenen Ländern befannt ill. 


Das Brodt von Griesmehle ift nicht fo weiß, als das Brodt von weißem 
Meble; das Brodt von Griesmehle fällt etwas gelb aus, und iſt eben 
deswegen beffer. 


Pain de mie. Brofambrodt, ift in den Kühen zur Beſtreuung bes 
Bratens im Gebrauche, es fey nun, daß man an dem Bratſpleße oder auf dem Nofle” 
brate, ©. Tab. VII. A. ’ 

Pain d’ Orge. Gerſtenbrodt, muß fo gleich, als es ausgewirkt ift, in 
den Ofen gefehoben werden, weil es austrocknet, aufſpringt, und hohl wird. Das 
Gerſtenmehl hat, wenn es noch im Teige ift, eben fo ‚viel Haltung als Rockenmehl; 
aber nicht fo viel, als das Weizenmehl. Gerſtenbrodt erfrifchet und öffnet den Leib. 
Die Alten zogen das Gerſtenbrodt für bie podragifchen Perfonen andern Arten von 


Brodte vor, 
Aretäug 
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Aretaͤus empfiehlet in dem aten Buch von der Heilung langer Kranfpeiten, 
ben Yusfägigen das Rockenbrodt, als ein fehr gefundes Brode, Einige glauben, daß 
diejenigen, welche fein anderes, als Gerftenbrobt effen, von Kranfpeiten an den Füße 
fen befreyt find, z. E. von dem Podagra, welches auch daher fommen kann, Mr die 
Gerfte nicht nahrhaft genug ift.. 

Pain de Sarrafın, Brodt von Buchweizen. laͤßt ſich ſchwer ver⸗ 
dauen, made Verſtopfung, iſt hitziger und nahrhafter als Rocken⸗ und Gerftenbrodt, 


Pain de Segle. Rockenbrodt, iſt viel erfriſchender, aber nicht ſo nahr⸗ 
baft, und Leuten von melancholiſchen Temperament nicht fo zutraͤglich, als das 
- Weizenbrobt. 

Pain en bourrelet. Ringeln. S. Tab. VIII. M. Dieſes Brodt wird 
mehr gebrochen, als geſchnitten. Ben den Alten, welche bie Brodte ſehr dünne bucken, 
ſchnitt man das Brode nicht, man brach es; die benden emauntiſchen Jünger ers 
fannten den Herrn am Brodtbrechen. tuc. 24. 

Pain ferrd, Befengt Brodt, ift foldes, das am Boden vers 
brannt ift. 

Pain gras cuit ober päteux, Unausgebacken oder teigichted Brodt. 

Pain matte, Ein nicht genug aufacgangenes Brodt. 

“ Pain metourne. _ Lingleiches Brodt, das die rechte Zorm nicht hat. 

Pain mi-mollet. Mittelbrodt, ift das befte Brodt. 

Pain mollet. Locker Brodr, Loßbrod, verdirbt die Zähne und das 
Zahnfleifh. Feſtes oder Faſtbrodt hingegen macht fie feſt und put fie. Die Römer 
machten das lockere Brodt aus einer Art von weißen Weiten, melden fie Siligo nanne 
sen. Juvenal redet in feiner sten Satnre vom lockern Brodte, wenn er fagt: 

-  Sed tener ac niveus mollique filigine factus Zu 
Servatur domino, 
— > dos zarte weiße Brodt aber, welches aus welchen Weizen gebacken iſt, 
—*— für den Herrn der Familie aufgehoben. „, 


In diefes Brodt thaten die Griechen Del, Salz und Milch, und es mar unter bem Nas 
men des cappadocifchen Brodtes Befannt, welches nebft dem -cygrifchen 1. . 
ſchen Brodte das — war. 

Palmiers. 


348 i Wörterbuch : 
Palmiers. Palmbaͤume. Sind in der neuen Welt von eben fo großen 


Mutzen, als für ung bie Obſtbaͤume, die Weinftöde und. bie verſchiedene Getreyde⸗ 
arten find, : 


Ueberhaupt kann man afle Arten von Palmbäumen in 3 Hauptgeſchlechter ein. 
teilen: 1) in fruchtbringende, deren Früchte gut zu effenfind; 2) in weinbringende, 
aus welchen mar Getränfe ziehet; 3) in mehlbringende, welche anftatt bes Ges 
treydes find. | 

Das Geflecht der mehlbringenden Palmbäume, von dem hier die Rede ift, hat 
4 Arten unter fih; bie erſte iſt ber wahre Sagu *, welcher in der tanbesfpracdhe 
- Lapia tuni beißt, 

Die zwote ift der wilde Sagu, den bie Inſulaner Lapia ihur nennen, 


Die dritte ift der dornichte Sagu, ber von den Indianern Lapia macanaru 
genennet wird. F 


Die vierte Art endlich iſt der glatte Sagu, der unter den Indlanern unter dent 
Namen Lapia molat befannt ift. 


Die erfte von diefen Arten der Palmbäume giebt ben beften Sagu, den bie 
Infulaner von Amboine, wo der befte wählt, Sagoe nennen. Bey den Ausländern ift 
der Name Sagu gersößntich, welchen ich im Franzoͤſiſchen Sagou fchreibe, 

Panaffes. Bey den Beckern ein allgemeiner Name für allerhand Sorten - 
Heiner Brodte. — 
apeda. Zubereiteter Sagubrey. If ein dicker Brey, ber in ben oſt⸗ 
indiſchen Inſeln ſehr beruͤhmt iſt. An dieſen Sagubrey macht man eine Bruͤhe von 
Fiſchbruͤhe, Würze und Citronenſaft. 


Die Art, dieſen Brey zu eſſen, iſt ſonderbar. Man muß eine Art von Kuͤgel⸗ 
chen daraus machen, indem man immer ein Stuͤck Brey nad) dem andern zwiſchen 
zwo fleinen Stäbgen drehetz von biefen Kügefchen wirft man eines nach den andern, 
wie man fie fertig hat, in die Brühe, und verſchluckt fie fodann ohne zu Fauen, indem 
man fie aus dem Gefäße heraus langt, und jebesmal etwas Brühe dazu nimmt. 


| Diefe 
"© Bey dem Seren Werfaffer beißt er Sag _ Die a et frangöfifeher Art, unrecht ges 


frane; Rumpb aber bat ihm Sagus genuina fprichen. 
genannt. Bon den übrigen Namen find auch # 
4 
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Diefe Art mie Meinen Stäbgen zu effen, ift in marmen $ändern im 
Gebrauche ; ja man findet -fie fogar unter den Bauern ber Pidlicpen Provin« 
zen Franfreiche. 

Pätes d’Italie., Italieniſche Nudeln, werben heut zu Tage in Frans 
reich gewiß eben fo gut, imo nicht beffer, als in Itallen, gemacht, feit dem ich ihre 
Berfertigung durch Hülfe gelehrter Gönner der Künfte gelernt Habe, welche mir zu Ge 
fallen auf ihren Reifen nach Jtalien die Verfertigung diefer Nudeln, die ich in der 
Nudelmacherkunſt befchrieben habe, unterfucher Haben, 


. Der Herr du Sap, ein Provencer, 5. 3. Hofnudelmacher, hat ſich nebſt 
mir Mühe gegeben, die Nudelmacherkunſt in Frankreich zu verbeffern, 


Paftilles d’Epimenides. Epimenideifche Nahrungsfügelchen, eine 
Art von nahrhaften Teige, die erfunden worben ift, anftatt de⸗ Brodtes genoſſen 
zu werden. 

Patiſſerie. Gebackens. Die Alten verſtunden unter dem Worte Brode als 
les, was wir heuf zu Tage mit einem befondern Namen Gebadens und Kuchens 
were nennen. 


Patiflier. Gebadensbeder. Dieſe waren ehemals mit ben Beckern einer⸗ 
ley: wie auch noch heut zu Tage in Pleinen Staͤdten Mode ift, wo die Beer Kuchen 
und alleriey Gebadens baden. In dem 6aten Artikel der Beckerordnung zu Paris 
vom Jahre 1680 ift den Gebackensbeckern verboten, Brodt zu baden. 


Petits Pains. Kleine Brodte. Je Fleiner die Brodte find, befto * 
bekommen fie im Dfen Rinde, und deſto leichter werden fie. 

Petit Son. Ganz ſchwarz Aftermehl, heißt auch Recoupes und Re- 
coupettes, und beftehet aus der übergebliebenen Schale, nämlich den Kleyen und 
dem Keime bes Körngens,. 


Petrin, May, Huche, find alles Namen des Backtroges. 


Petrir, heißt überhaupt Mehl mit Waſſer untermengen, und einen 
Teig daraus machen; befonders aber heißt es einſauern, welches das altererite beym 
Einfneten iſt. 

Petrir Fournee et Levain, wird alsbenn gefagt, wenn man eine fo große 
Menge Teig macht, dag man das Brodt auf den Schuß, den man unter den Häns 
den hat, daraus bringen, und auch noch auf den folgenden, ja wohl auf zween folgen 
de Schüffe Sauer davon zurüsf legen fann, 

Ä £r Petrir 
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Petrir für Couche. Geſchwind kneten; nämlich wenn man viel Brodt 
zu baden hat, wieder aufs neue kneten, wenn gleich der Teig oder das Brodt vom 
borigen Gebäde noch auf der Beute liegt, und noch nicht eingefchoben ift. 


Petrir für Päte. Vom Teige Sauer fir den folgenden Schuß 
zuruͤck legen. Ben dieſer Art des Knetens wird der Sauer vom Teige genommen, 
ehe noch der Zeig völlig fertig iſt, weil er binnen ber Zeit feine Zurichtung erlangt, 
binnen welcher man den Teig durcharbeiten würde, und weil er niche viel Zeit hat, ſei. 
ne Zurichtung zu erlangen, ober Gahre zu Friegen; und weil ihm doc) um deſto mehr 
Zeit ˖ dazu gelaffen werden muß, jemehr man den Teig durchfneter hat. Die Arbeit 
macht den Sauerteig fräftig; aber er muß nachher auch Zeit haben aufzugeben. Es 
iſt überhaupt beffer, wenn: man den Sauer vom Teige, als wen man ibn vom 
Sauerteige legt; denn im erften Falle ann das Stüde Teig, welches man zum Sauer 
- für den folgenden Schuß aufhebt, feine Zurichtung, und zwar die Zurichtung erlangen, 
welche der Sauerteig verlangt, deffen Urftoff die Säure ift: dahingegen im zweeten 
Falle der Sauerteig, welcher auf ben folgenden Schuß gelegt wird, und als ber vor« 
feßte Sauer anzufehen ift, angefrifcht werden muß, wenn man völlig fertigen Sauer 
daraus haben will, " j ER 


Pigeauts. Ein alter Gefchlechtename von Miüllern und Mehlhaͤndlern zu 
Senlis, die fih in Frankreich um das Muͤhlweſen eben fo verdient gemacht haben, 
wie in Stalien die Piſonen, die ihren Ruhm, ja fogar ihren Namen daher erhalten 
haben, daß fie das Muͤhlweſen zu Rom erfunden, oder doch auf einen beffern Fuß 
gefegt haben. Pliniug im ıgten Bud, Cap. 3. 


Zu Senlis behauptet man, daß man die Erfindung der Mouture &conomi- 
que einen» der Vorfahren des Herrn Pigeaut zu verdanken habe. In der Gegend 
un Senlis zu Beaumont und Chambli führer man andere Erfinder diefer Mahlart an. 

Ich habe gefunden, daß diefe Art Öconomifch zu mahlen zu Ende des 16ten Fahrhuns 

derts in Brandenburg befannt gerefen ift *. 


Bon alten Seuten zu Senlis, Beaumont und Chambli Habe ich erfahren, daß 
man fi zu Anfange der Einführung der Mouture Economique in Jsle de France 
nur 


"Die Mahlart iſt fchon zu biefen alten Zei von dem Herrn Verfaffer beſchriebene frangoͤ⸗ 
gen, nicht nur in ben brandenburgifchen, fons fifche fogenannte sconomifche Mablart, von der 
dern auch fächfifchen Landen, befage der Müb: er glaubt, daß fe fich auf einem hoben Grabe 
lenordnungen im Cadice Augaſteo und andern der Vollkommenheit befinde- D. S. 
Urkunden, viel Sconomifcher geweſen, als bie 
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. nur-eines Eleinen zweeten Beutels (Dodinage) bedient babe, durch ben man nur etz 
was ſchwarzen Gries abgefondert ; weil die Beutel damals viel zirfelrunder waren, als 
heut zu Tage. Seit der Zeit hat man ſtets weiter nachgegruͤbelt, bis endlich diefe 
Mouture &conomique auf denjenigen Grab ber Bollfommenpeit geftiegen ift, auf 
den fie fid) jegt in Frankeeich befindet. 
Piquer les Meules. Die Muͤhlſteine fchärfen, beißt fie mit einer das 
zu gemachten Pille behauen. ©. Tab. I. Fig. 9. 


Polenta. Polente. Ein Brey, der in Italien und Frankreich gemöhnfich 
ift, und aus Mays ober türfifchem Weizen verfertiget wird, Die Griechen nannten 
‚ bie Polenta drdırev, und machten fie aus Gerftenmalz ; fie feuchteten nämlich die 
Gerſte zuerft an, ließen fie nachher dörren und mahlten fie; endlich weichten fie das 
Mehl ein und techen es. 

Police pour le Pain. Policey des Brodtes, oder Beſtimmung der Guͤ⸗ 
te und des Gewichtes bey dem Verkaufe des Brobees. Die einfachfte, die billigfte 
und ficherfte Art, eine Beckerordnung zu madjen, ift, daß man bie Beder zwinget, als 
lemal großes und ſchwarzes Brodt im Vorrathe zu haben, und nicht anders als nach 
der Wage zu verkaufen, worauf man eben ſowohl zu fehen hat, als auf das Gewich⸗ 
te bes Brodtes, wenn es aus dem Dfen fommt. 


Pommes de Terres. Erdbirnen, Tartuͤffeln. Die rothen Erdbirnen 
find den weißen vorzuziehen: fo wie die Fruͤchte, die man Solanum nennet, nicht fo 
ſchaͤdſlich find, wenn fie roth find; weil biefe Nöche in den Theilen bes Solanum von 
einer Säure herkommt, bie Säure aber die ſchlechten Eigenſchaften diefer Art Fruͤch- 
te verbeſſert. 


Solche Perſonen alſo, welche ſaure Arzenenmittel zur Blutreinigung brauchen 
muͤſſen, muͤſſen ſich von Tartuͤffeln enthalten; nicht deswegen, als wenn fie cin laus 
genhaftes Salz bey ſich führten, fondern weil fie felbft erſt durch Säure verbefz 
fert werben müffen, und daher die Krankheit, welche einer Säure nöthig hat, nur 
verſchlimmern. 

Folglich wuͤrden die Tartuͤffeln bey einem ſauren Scharbock nicht ſchaͤdlich ſeyn; 
allein dieſe Art des Scharbocks iſt außerordentlich felten, und nur im Aufange diefer 
Krankheit vorhanden. 

Die Tartüffeln würden bey einem ganz alfaliihen Scharbock ſchaͤdlich feyn ; 
allein diefe Art des Scharbocks ift noch viel feltener, weil die Kranfen bey diefem aͤußer⸗ 


ften Grade der Mundfäule in der größten Gefahr find. 
Era. | Der 
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Der Gebrauch 6 der Tartüffeln iſt auch bey ſolchen Krankheiten, mo altolſche 


und faure Schärfe beyſammen iſt, ſchaͤdlich. 


Ueberhaupt ſind die Tartuͤffeln bey unreinem Gebluͤte, welches zu gleicher Zeit 
einer fauern und alkaliſchen Faͤulniß unterworfen ift, fhädlih. Diejenigen, welche 
wiffen, daß in gewiffen mineralifchen Waffern und in abgezogenen Weinfteinfpiritus zus 
‘gleich faure und laugenhafte Säure benfammen fern kann, werden auch leicht einfehen, 
daß es möglich fen, daß faure und alfalifche Schärfe in den Säften gewiſſer Kranfe 
beiten beyfammen feyn kann. Man fehe die Chymie medicinale nad). Gelbft die taͤg⸗ 
liche Erfahrung fehret, daß faure Arzeneymittel, z. E. Sauerampfer, Sauerflee, und 
Eitronen, ebenfalls als gute Arzenenmittel zu gebrauchen find, da man laugenhafte 
Salze, z. E. Kreffe, Löffelfraut, und Rettig gebrauchen muß. 


Hieraus erhellet, daß die Tartüffeln überhaupt denen Kranken nicht nüglich. find, 
bie verderbte Säfte und beftändig eine fchlechte Farbe haben, die man Eacherie zu 
nennen pflegt. 


Porte- Allume. Das Leuchtpfaͤnngen, iſt ein eiſern Kohlbecken, in 
welchem kleine Stuͤcken angezuͤndet Holz liegen, und das man vorne in den Dfen —* 
um denſelben zu erleuchten. S. Tab. Vil. Fig. 1. C. 


Pourriture. Faͤulniß. Die Alten wußten von keiner anbern Gaͤhrung, als 
von ber Faͤulniß, oder ſie nennten vielmehr die Gaͤhrung nicht anders als Faͤulniß. 
Es giebt mehr Arten faulender Gaͤhrungen, als andere Arten von Gaͤhrung, weil 
ſich ordentlicher Weife die andern Gährungen mit der Zäulniß endigen. 


Die Fäufniß des Kleifters von Mehle, in welcher man Meine Schlängelchen 
entdeckt, iſt nichts anders, als eine Gährung. Wenn man Mehl in Waſſer einrührt, 
- und diefe Art von dünnen Kleifter in die Wärme feßt, fo wird fie zäh und fchleimiche 
werben; aus diefem Schleime werden in ber Folge längliche Zäfergen, ober kleine von 
einander abgefonderte Körperchen entftehen, welche, wenn man fie durch ein Microfcop 
betrachtet , fich wie kleine Schlängelchen zu bewegen fheinen. ©. Anguilles. 


Diefe fleinen Körper , welche man mit Hülfe der Microfcope fi auf diefe Art 
in den zergehenden und faulenden Materien bewegen fiehet, hat man für Thiergen ges 
balten, weil ihre Bewegungen fo, wie die Bewegungen der Thiere fregmillige, das heißt, 
von ihrer Willführ abhängende Bewegungen zu feyn fchienen, 


Man entdeft und unterfcheider an diefen Thiergen, welche fich in dem verfaus 
(enden Kleifter bewegen, eine zähe Materie, die ihnen anftatt einer Einhülle ift, und 
aus 
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aus welcher fie heraus zu fommen ſcheinen, wenn fie ſich fortpflanzen; denn man glaubt 
ſogar, baß fie andere zeugen, und daß vornehmlich die Mehlſchlaͤngelchen andere klei⸗ 
ne Schlaͤngelchen hervorbringen. 


Leuwenhoek ſagt, daß er auch einige dieſer Thiergen ſieben Tage kids in 
beftändiger Bewegung gefehen habe. Es ift fehmer zu begreifen, wenn es moͤglich ift, 
daß diefe Thiergen Kräfte genug haben, ſich fieben Tage lang, von ihrer Geburt an, 
ohne auszuruben, in einer Elebrichten Materie fo geſchwind zu bewegen. in ers 
thum, über den man fich wundern muß, daß ihn die Gelehrten angenommen haben; 
es iſt nichts anders, als die verborgene Kraft der Gaͤhrung. 


Die Gährung des Mehles, weiches in Waffer gemengt ift, und in Faͤulniß 
geräth, wird jertheilt, feine Theilchen werden aus ihrer erften Stelle verfegt, und in 
eine neue Verbindung gebracht. Im Anfange der Gährung ift nur das Wäfferichte, 
das Salzigte und das Irdiſche vorhanden, und wirft in einander; woraus ein fchleis 
michtes Wefen entſtehet, welches man gleich beym Anfange entdedt. Dieſes fchleis 
michte Wefen wird in. der Folge durch die Bereinigung des oͤlichten Theiles und ber 
barinn enthaltenen $uft vermehrt; und aus diefer Wermehrung entfteht die Hige. 


. Diefe Bewegung und Hige reißen die Körperchen von der zäben Einhülle los, 

und wenn fie fortbauren „ fo werben dieſe Körperchen noch Fleiner, fallen zu Boden und 
verfhminden; und die neuen Körperchen, fo daraus entftehen, find noch -viel Fleiner, 
weil fie von der Gährung immer feiner und feiner gemacht werden. 


Hierbey iſt noch dnzumerfen, daß man dieſe Schlängeldyen niemals , als 
im beißen Sommer, gefeben hat; meil die Hige zu der Gährung nörhig ift, als 
melde durch Hige hervorgebracht wird, Eine andere faulende Gaͤhrung, woben 
feine Hitze wäre, mwürbe diefe Wirkung nicht haben; denn die Gährung in einerlcy 
Materien ift nicht ftets einerley, und fo befchaffen, daß fie eine ergeugende Ze zu 
baben fheinet. 

Premiere Farine de Gruau. Griesmehl, iſt das Mehl von dem er. 

fen Öriesgange. 


Produit du BIE en Farine. Mehlbetrag des Weizens, iſt überhaupt 
drey Viertheil von dem Gewichte des Getreydes, das vierte Viertheil find Kleyen 
"und Einbuße, 


Produit de la Farine en Pain. Der Brodtbetrag des Mehles, / iſt 
die ganze Summe des Gewichtes des Mehles weniger ein Viertheil. 
Er 3 Produit 
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Produit du Froment en Pain. Brodtbetrag des Weizens, iſt über 
haupt ſeinem Gewichte gleich. | 

Denn :ohngefehr 40 Pfund Weizen geben 30 Pfund Mehl: mit diefen macht 
man einen Teig von so Pfunden, aus dem man nach bem Backen 40 Pfund 
Brodt erhält, — 3 f | 

Plinius führer es als eine zuverlaͤßige Sache an, daß ber Boiffeau von jes 
der Sorte Weizen, womit man Commißbrobt bäde, ordentlicher Weije z am Ges 
wichte mehr Brodt giebt, als das Getreyde in Körnern gewogen hat. 


— Der Weizen muß mehr gemeines Brodt dem Gewichte nach geben, als er 

waͤgt. Er kann mehr ale J feines Gewichtes Mehl geben, und das Mehl kann mehr: 
als 4 Waffer, naͤmlich wenn man das Gewichte des Weizens rechnet, annehmen; Ich 
wift fo viel fagen, ein Septier trockner Weizen, ber 240 Pfund mägt, kann mehr, 
als 180 Pfund‘ Mehl geben, und aus biefen 180 Pfund Mepl kann man mehr als 
240 Pfund Brodt baden, A 


Man kann fogar behaupten, daß überhaupt ein Pfund guter Weizen, vom 
16 Ungen, am Brodte 17 Ungen geben muß; das heißt, der Weizen muß 5 mehr 
Brodt geben als er ſchwer ift. 


Es giebt Weizen, der nur fo viel Brodt an Gewichte.giebt, als er ſchwer iſt; 
es giebt fogar ſolchen, der noch) weniger giebt; aber man findet aud) Weizen, welcher 
mehr Brodt giebt, als fein Gewichte austrägt. 

Das Getreyde wird diefe Menge Mehl nicht geben, wenn es nicht fo gut als 
moͤglich durchmahlen worden ift, und das Mehl wird gleichfalls diefe Menge Brodt 
nicht geben, wenn es nicht gut durchfnetet, und das Brodt nicht recht gebaden 
worden ift. 


Endlich wird auch der Miehlauszug aus dem Weizen, und der Brobtauszug 
aus dem Mehle verfchieden feyn, je nachdem der Weizen alt oder neu ift, oder nach⸗ 
dem die Himmelsgegend oder der Acker befcyaffen ift; nachdem der Weizen troden oder 
feuchte, gut oder fchlecht gemahlen , und das Mehl gebeutelt und durchknetet, auch das 
Brodt mehr ober weniger ausgebacken iſt. Umſtaͤnde, welche alle Tage vorfommen, 
und eine Verfchiedenbeit hervorbringen, welche fogar den Auszug bes Brodtes bis auf 
die Hälfte herabfegen fönnen, 


Zu Folge des gerichtlichen Worganges, der im Jahre 1764 zu Balenciennes 
vorgenommen worden iſt, haben 160 Pfund Weijen nach der Mouture Eecono- 
mique 
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mique 116 Pfund Mehl, und mad ber Mouture en grofle 109 Pfund 
Mehl gegeben. 


Die 116 Pfund der Mouture &conomique haben 148 Pfund Brodt, und 
die legten 109 Pfund ia nad? ber Mouture en groffe 137 Pfund 
Brodt gegeben. j 

\ Q.” 

ueue du Pain, beißt bey den Bedern bie untere Seite, der Boden des 
Brodteg; die obere nennen fie la Bouche du Pain. Derjenige Theil des 
Etüdes Teig, an welchem fie bey Auswirkung des Brodtes aufhören, ift der Boden: 
diefer Theil iſt nicht fo eben und glatt, als das Dberfte des Brodtes. Auf diefen Bor 
den, ober biefen unebenen Theil feget man das Brodt, wenn es Gahre kriegen und 
feine Zurichtung erlangen foll; und eben fo wird es aud) auf ben Herd des Dfens zum 
Ausbacken gefeßt. 


Quintin. Eine Art von Beuteltuch; es ift eine klare, zugerichtete 

und bfaue Leinwand, welche eine halbe Elle weniger „, breit liegt. Die Quintins 
haben ihren Namen von ber Stadt in Bretagne, mo fie verfertige werden. Dieſe 
Zeuge find von verfchiedener Feinheit, von Num. 18 bis zu Num. 10. 


R. 


KR“ de Pain de Munition. Eine Portion Commißbrodt ; das 
‚heißt, fo viel als ein Soldat zum täglichen Unterhalte befommt. Jedes Com 
mißbrobr hält oft zwo Portionen; man muß daher zwifchen einem — und 
einer Portion Eommißbrodt einen Unterfchied machen. - 


Jeder Infanteriſte bekommt, außer Fleiſch und Wein, taͤglich eine Portion 
Brodt von Pfunden; ja fogar auf dem Marſche hat ein Cavalleriſte auf 2 Pfund 
2 Unen Brodt, außer 2 Pfund Fleiſch und 15 Pinte Wein auf jeden Tag. 


Unter der Megentfchaft des Herzogs von Orleans vermehrte man bie tägli: 
chen Mundportionen ber Soldaten im Jahre 1779 um & Pfund; im Fahre 1731 aber 
fehaffte der Cardinal Fleuri diefe Vermehrung der Ausgaben, melche dem Staate 
zur Saft war, ab. In dem legten Kriege erhöhete der Marſchall von Belle : Yale 
im Jahre 1758 die Portion Commißbrodt für jeden Infanteriſten auf 2 Pfund weni⸗ 
ger z Pfund; feit der Zeit ift fie aber durch unfere weiſe Regierung wieder auf 
35 Pfund herunter gefegt worden, Bey vielen Nationen ift die Portion nicht fo groß, 

| und 
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und ben Feiner größer, es fen denn, daß man ihnen nichts zu dem Brodte, ober doch 
im Verhältniß weniger, gäbe, wie z. Es bey den Römern, 

Rebattre les Meules. Die Muͤhlſteine fehärfen oder behauen. . 

Recoupettes ift die zwote Sorte von Kleyen, oder ſchwarz Aftere 
mehf, welches aus dem zweeten Beutel, Dodinage, in den dritten Theil des 
Beutels faͤllt. 

Recran; fo werden in Flandern die feinen Grieskleyen genannt, welche 
man durch ein pergamentenes Sieb von der dritten und vierten Sorte Öries abfondert, 
Zu Paris nennet man diefe Griesfleyen Fleurage oder Remoulage. 

Renforcer la Päte. Den Teig fteifer machen, das heißt, Mehl nach. 
fehütten und wieder durchkneten. 

Rengrainer. In der Mühle wieder auffchürten. 

Repaffe. Schalenmehl bey der füdlichen Mahlart; man fdüttet 
dieſes grobe Mehl wieder auf (on repafle cette gtoſſe Farine); um es von Den 
Kieyen zu trennen. | 
" Repaffees. Das Durchlaufen durch das Sieb, wird vom Nudel. 
gries gefagt, weil man ihn bald mehr, bald wenigermal durch das Sieb laufen läßt: 
daher hat man Nudelgries von verſchiedener Feinheit (de differentes repaflees). - 

Reprifes. Zuruͤckgenommener Gries. Hierunter verfteht man den 
Gries und die Kleyen, die nach dem feinen weißen Mehle übrig bleiben, und die man 
zurüd nimmt, um fie wieder ausjubeuteln und aufzufchütten. 

Rhabillage. Das Behauen der Muͤhlſteine, wenn fie glatt oder ftumpf 
geworben find. . 

Rouable. Die Ofenfrüde, f. Tab. IX. ift eine Art von Haaken, mit 
dem man das Feuer und die Kohlen an das Mundloch hervor ziehet, und bie Aſche 
heraus nimmt, um ben Ofen rein zu machen. 

Rougir la Farine. Das Mehl roth mahlen. Diefes gefchiehet, wenn 
man zu geſchwinde mahlet, wodurch es gefchiehet, daß Kleyen unter das Mehl kom⸗ 
men, daß daſſelbe ſich erhitzt, und nicht ſo weiß wird. 


8 


Gi de Farine. Ein Sat Mehl, Hält 325 Mund. Für den Sad rechnet 
man 5 Pfund, folglich wägt ein Sat Mehl netto 320 Pfund. 
Sagou, 
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Sagou, wird aus einet gewiſſen Art Palmbäume gemacht; welche, wie Dale ſagt, 
ſehr fruchtbar find, und ſich mit einer außerordentlichen geidhtigkelt fortpflanzen. Dafe 
fagt von diefer Art des Palmbaums eben das, mas Dirgil von dem Delbaume fagt: 


Quin et caudicibus fedtis (mirabile dictu) 
Truditur ex ficco radix oleagina ligno, 


„Es ift wunderbar, daß fo gar aus dem abgefchnittenen und verfeßten Stamme 
„, des Delbaumes, ob er gleich ausgetrocknet ift, neue Wurzeln hervorwachfen. „- 


Er ift, faft wie der Hollunder oder Fliederbaum, Hohl; aber viel größer und von 
anderer Geftalt. 


Er ift mit Stacheln befeßt, und feine Blätter haben, wie Dale fagt, die Figur 
des Engelfüßes (Polypode). Der aus diefen frifchen Blättern, wie aud) aus den 
Knospen ausgedrüdte Saft, wird, nachdem er wie ein chymiſcher Extract verdicket wor⸗ 
den, dort zu dande für die Eofif, das Brennen des Magens und den Blutſturz ges 
braucht. Die Indianer fagen, daf der Saft aus dem Gipfel des Baumes, wenn er 
auf die $enben gelegt wird, den Mierenfchmerz heile, und für den Saamenfluß fo wohl, 
als für den weißen Fluß der Weibsperforien, helfe. 


Diefer Palmbaum trägt eine Frucht, welche einer großen grünen Pflaume aͤhn⸗ 
lich iſt. Wenn fie reif wird, fo befommt fie eine rothgelbe Farbe; und foll, wie man 
fagt, einen ziemlich angenehmen Gefhmad haben, . Der Kern derfelben enthält eine 
weiße Frucht, die faft wie Kaftanien ſchmeckt. Dieſe Frucht fol eine verftopfende . 
Kraft haben. 

Schneidet man den Stamm diefes Baums quer durch; fo tritt aus dem Holze 
ein Saft heraus, der an der Sonne gerinnet, und fich in einen burchfichtigen Gummi 
verwandelt, Diefen Gummi hält man bafelbft für ein Arzeneymittel nis 
der den Gift, J * 

Das Holz dieſes Baumes iſt ſehr ſchwer; es fällt im Waſſer zu Boden, und iſt 
fo Hart, daß es von mandyen mit dem Eifen verglichen wird. Die Indianer machen 
eine Art von Wurffpießen Daraus, deren Spigen fie im Feuer glühend madıen, nachdem 
fie diefelben verftählt Haben. Man fagt, daß die auf biefe Weife zubereiteten Spieße 
fo gut zum Durchftechen find, als irgend andere Waffen. Sie machen diefelben fehr 
kurz, weil diefes Saguholz auſſerordentlich ſchwer ift. ar 

Man hat fonft verfchiedene Meynungen über die Natur des Sagu gefället: 
- einige haben ihn für ein Baumharz, andere mur für eine Art Mehl gehalten, 
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Jebdermann gab zu, daß der Sagu von einem Baume herkaͤme; aber man 
fonnte nicht einig werben,.von was für einem ? Gewiſſe Neifende verficherten, daß man 
ihm denjenigen Baume zueignen müßte, aus dem fie ihn in Indien, wofelbft fie feiner 
Zubereitung beygewohnt hätten, hätten machen feben; obgleich andere mit eben fo viel 
» Grunde behaupteten, daf fie ihn aus andern Bänmen hätten verfertigen ſehen. 


Sie harten beyde Recht, und nur darinne fehlten fie, daß jeder feine Mennung 
mit Ausfhlüßung anderer Meynungen behaupten, und die Wahrheit der feinigen mit 
Widerlegung der andern beweifen wollte. Es ift gut, wenn man, befonbers in Wif- 
fenfchaften, genelgt-ift, die Meynung, welche unferer Meynung miderftreitet, einiger» 
maßen als wahr anzuſehen. Verſchiedene Meynungen Fönnen aus verfchiedenen Ges 
ſichts puncten betrachtet, wahr feyn. Zumeilen ſiehet man falfch ; aber das, was man 
ſiehet, ift dennoch wahr, oder es ijt doch wahr, Daß man es ſiehet; niemand bleibt gern 
im Irrthume; man muß daher nicht auf diejenigen unmillig werden, welche irren: nur 
bie muß man tadeln, welche fich felbft zu viel zutrauen, Feine Widerlegung anhören mös 
gen, und auf ihrer einmal angenommenen Meynung fefte beharren, Mar kann fagen, 
daß der Sagu ein wirfliches Harz ift; man kann aber auch behaupten, daß er ein 
Mehl ift: er ift nämlich ein mehlicytes Gummi; cs ift auch gewiß, daß man den Sagu 
aus verfchiedenen Bäumen ziehet; aber in verfchiedenen Ländern. 


Der Sagu ift ein Nahrungs, zugleich aber auch ein Arzeneymittel wider bie 
$ungenfucht und das Podagra. Er ift wider die Flüffe, an welchem Theile des Koͤr⸗ 
pers jie auch eutftehen, gut; und zwar von der Bruft an, wo zuweilen die Lungenſucht 
 entfpringt, bis zu den Füßen, wo ſich oft das Podagra zeiget. Ich habe die Vortreff: 
lichfeit dieſes Mittels an mir felbft erfahren. 


Sagou menta, ift Sagumehl. 

Sagou meruca, ift bas Sagubrodt. 

Saflee. Das HDurchfieben, wird von bem Nudelgtieße geſagt. Man 
ſagt: dieſer Nudelgries iſt fo und fo viel mal durch das Sieb gelaufen. ( Semoule de 
tant de fafl&es, ou de tant de paſſces, ou de tant de repafl£es. ) 


Segle. Moden. Der Roden giebt in vielen tändern, fo wie in Bretagne, 
mehr Brodt, als der Weizen. Ordentlicher Weife koſtet er fat überall z weniger als 
der Weizen. Wenn diefer 18 Livres gilt; fo gilt der Rocken nur ı2, 


Der Rocken verlangt Falte Himmelsgegenden; er fommt in denfelben beffer 
fort, als in gemäßigten. und heißen Ländern, befonders in folchen, die naß find, Ich 
babe 
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habe bemerkt, daß der Rocken im Jahre 1763, da der Winter ſehr lang und ſtrenge war, 
außerordentlich gut gerieth. 


Faͤllt die Hihe auf den Rocken im Felde, fo wird er magerer, giebt weniger 
Mehl, und mehr Kleyen. 


Wenn der Rotken in völliger Reife gehauen, und ben trocknem Wetter eingefah⸗ 
ren wird; fo läßt er ſich leichter mablen, giebt mehr Mehl und weniger Kleyen. Es 
giebe ganze Provinzen, ja ganze fänder, z. €, Preoßen, wo man fein Weizenbrode, 
fondern nur Roden » und Gerſtenbrodt hat, 


Man thut wohl, wenn man Koden und Gerſte mit einander bermenget; weit 
ber Rodenteig mehr Verbindung als der Gerftenteig hat, und auch beffer aufgehet. 


- In Preußen hat man den Gebrauch, daß man das Rockenbrodt, wenn es auss 

gewirkt ift, in kalt Waſſer wirft *, wie man mit dem Gebadens, das man Echaudds 
nennt, zu thun gewohnt ift, ehe man es in den Dfen einſchiebt: auch freue men das 
felbft weder Mehl noch Grieskleyen unter das Brodt auf den Schieber. 


Segle ergore. Mutterkorn, verurſacht eine Krankheit, welche viele Arz⸗ 
neygelehrte als ſcorbutiſch anſehen „und welche ſich oft mit einem heißen trocknen 
Brande endiget. 


Semola, heißt im Stalienifchen fo viel, als Mehlkleyen und im Franzöfie 


fhen Sön gras, fette Kleyen. Der weiße, harte und mehlichte Theil der fetten 
Kleyen behält, wenn er auch davon abgefondert worden, noch den Namen Semola im - ' 


- Stalienifhen und Scmoule ( Gries) im Franzöfifchen. 


Somoletta, oder Semola rarita, heißt im ia der allerfeinfte 
Nudelgries. 


Semoule. Der Gries von Weizen, melden man gereiniget hat, in⸗ 
dem man ihn durch viel Siebe von verſchiedener Fluͤchtigkeit laufen laͤßt. Aus dieſem 
Dya Grieße 


*Ich Habe diefe Art zu baden auch im bis daß * t auf den — Schuß ab 
Mecklenburgiſchen geſeben. Aus dem Waſſer trocknet Alsdenn wird der Ofen zum 
kommt das Brodt in den Ofen, in weichem cken ſtark gebeizt, und die Brodte ing 
auf bepden Seiten Holjfeuer, und in der Mit: Der untere Theil des Brodtes beym Abtrock⸗ 
te nur fo viel Plag iſt, daß bad Brodt zwifchen nen wird bevm Backen der obere. Hier zu 
dem Feier liegen Fann.. Hier liegt ed nur Lande wird dieſe Are zu backen niemand nad» 
. zum Abtrocknen eine kurze Zeit; alsdenn wird machen. ©, 

es wieder berandgejogen, auf die Seite gefeßt, 
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Grieße von verſchiedener Feinheit, verfertigen die Nudelmacher alle Arten 
von Nudeln. 


Der Nubelgries iſt an und für ſich ſelber nicht fo fein, als er alsdenn iſt, wenn 
man ihn durchbrochen (brie) hat, um Nudeln daraus zu machen, noch auch fo fein, 
als das Mehl ift, wenn man es knetet, um Brodt Daraus zu baden: daher bleibt der 
Gries, wenn man ihn ungefocht iffet, lange im Magen liegen, ehe er ſich verbauen läßt; 
und aus eben biefer Urfache färtiget der Gries einigermaßen länger, und ift in dem 
Falle gut zu gebrauchen, wenn man hungrig if, und nicht fo gleich Speife bey der 
Hand hat. Ich habe daher nach der Erfahrung denenjenigen, welche nicht Zeit zu efz 
fen haben, oder entweder auf der Jagd, oder auf der Reife find, und nichts zu eflen bes 
kommen fönnen, ben Gries zur Abhaltung und zur Stillung des Hungers angerathen. 
&s fommt ebenfalls aus obberührter Urſache her, daß bie mehlichten Sachen, welche 
ungefocht oder nur geröfter genoffen werden, in Hungersnoth beffer zu eflen find, als 
das Brodt; vornehmlich, alsdenn, wenn man fie, um fie nahrhafter zu machen, kleb⸗ 
richt machet, indem man fie, wenn fie noch Teig find, ftarf — che man fie in 
Waſſer, Mitch, oder Fleiſchbruͤhe kochet. 


Der Brechbaum unterdruͤckt den klebrichten Theil des Mehle nicht, von dem in 
dem Artikel von der Aufloͤſung des Mehls in feine weſentliche Theile geredet worden 
iſt; das Kneten bringt im Gegentbeile in dem Mehle, das man durchknetet, und dem 
Mudelgrieße, den man bricht, biefen Plebrichten Theil hervor; und diefeg mit vielem 
Nutzen: denn auf ſolche Art wird das Mehl und der Gries nahrhafter, nachher aber 
- muß man diefen lebrichten Theil in wohlfeiler Zeit durch den Sauerteig, die Gährung 
und das Kochen auflöfen, damit diefelbe geſchwinder verdauet werden, und ein befferes 
‚ Nahrungsmittel abgeben könne. 


Der Nudelgries wird auf folgende Art gefoht, Man thut in einen halben 
Septier Zleifhbrühe, welche über den Feuer ftarf fiedet, 2 Löffel voll Gries, welche 
man nach und nach in die Brühe, wenn fie im vollen Kochen ift, hineinſchuͤttet: nach« 
ber vermindert man das Feuer, damit es nur gelinde koche, und rühret allmählic auf 
dem Boden, Damit der Gries nicht zu Boden ſinke. Kocht es zu ftarf, oder gar nicht, 
fo feßt fich der Mudelgries an dem Boden an. Man fchürtet nad) und nad) ein wenig, 
ja wohl beynahe einen halben Septier Brühe zu, je nachdem man den Griesbrey fteif 

‚ oder bünne effen will, 


Man darf hierzu feine alte Fleifhbrühe nehmen, und wenn ber Brey qut wer 
den foll, fo muß diefelbe nicht einmal auſgewaͤrmt ſeyn.  Schüttet man mehr Brühe 
Bu, 
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zu, fo muſ man fie in vollem Sieben zufchütten. Ueberhaupt ift es, wenn ber Brey 
gut feyn foll, befier, daß man die Brühe zu wenig, als zu viel fale. Die Brühe 
muß von einem Stüde Rinpfleifd), und von einem Kalbsviertel feyn, doch muß man 
mehr Kalbfleiſch als Rindfleifch dazu nehmen. Beobachtet man alles, mas id) gefagt 
babe, fo bringet man ohngefehr eine Stunde mit Berfertigung des Breyes zu. 


Simple, farine ſimple. Ordindr weiß Mehl, ift in der füblichen 
Mahlärt dasjenige Mehl, weiches nach dem feinen weißen Mehle durch den zweeten Theil 
bes Beutels fällt, und nicht fo fein ift ale dieſes Mehl, 


| Simple-fin. Halbfein Mehl, it eine Vermiſchung des feinen weißen 
Mehles und des ordinären weißen Mehles. 


Son. Kleyen, iſt die erſte — des Getreydes, welche ſich gleich beym An⸗ 
fange des Mahlens abldſet. 


Son dur. Harte Kleyen, find grobe ſchwere Kleyen, welche wie zerhackt 
find, weit der Laͤufer nicht recht in die Lehre gebracht worden iſt; dieſe Kleyen find kurz, 
und meift voller Mehl. 


Son gras. zette Kleyen, find foldhe, in welchen noch grobes Mehl oder 
Gries geblieben ift, wie in der ländlichen Mahlart zu gefchehen pflegt. 


Son maigre, Son fec, gros Son. Meine, todte, autgemahin⸗ 
Kleyen, d. i. ſolche, aus welchen man das Mehl fo reine, als möglich ausgemahlen 
bat. Bey der Mouture Economıique ift es die erfte Art von Kleyen. 


Statuts des Boulengers. Beckerordnung. Im joten Artikel ber Bes 
ckerordnung vom Jahre 1680 wird geſagt: daß eine von den Haupturfachen 
bey der Viſitation der Backhaͤuſer fen, daß die Reinlichkeit beobach⸗ 
tet werde . . + „ . alldieweil man, da das Brodt die Hauptnahrung 
des Menfchen ift, nicht veinfich genug Damit umgehen koͤnnte, u. ſ. f. 


Aus gleicher Urfache wird im azten Artifel diefer Beckerordnung befohlen, DAR 
feiner ſoll Meiſter werden Finnen, welcher mit einer anſteckenden 
Krankheit behaftet iſt. 


Oben, wo ich von dem Kneten geredet, und die Zubereitung des Sauerteiges 
gelehret habe, habe ich es als eine weſentliche Sache angeſuͤhrt, daß diejenigen, welche 
das Brodt verfertigen, reinlich und gi feyn ſollen. 
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Im ꝛaten Artikel der naͤmlichen Beckerordnung: Hiemit wird aller, fo 
wohl Stadt: ald Dorfbedern, weiche Brodt nach Paris bringen, 
verboren, die Kleyen noch einmal: aufzufhütten; weil es eine Sache 
ift, die nicht wuͤrdig iſt, in den menfchlichen Körper zu kommen, bey 
Strafe von 60 Livres an Gelde, welche auch um keinerley Lirfache 
willen gemindert werden kann; wobey zugleich obigen Beckern befoh⸗ 
fen wird, ſcharf Achtung zu geben, dag man. gegen Diefen Ars 
tikel nicht ſuͤndige. 


Dieſes hat die Verbeſſerung der Mouture &conomique laͤnger als 100 Jahr 
aufgehalten; ein Beweis, daß man eben fo viel Behutſamkeit anzumenden hat, daß der 
Fleiß der Einwohner nicht unterdrücdt werde, als man Sorgfalt anwenden muß, um 
ihn in feinen gehörigen Grenzen zu erhalten. Durch das Verbot die Kleyen wieder 
aufzuſchuͤtten, wurben die fetten Kleyen gemeynet, welche Gries in ſich halten, und bee 
vortrefflichfte Theil des Körngens find, und man zwang die Beder durch dieß Verbot, 
diefen Gries in den Kleyen dem Viehe vorzuwerfen. Damals konnte man, wie noch 
heut zu Tage bey der eigentlichen Moyture en große, nicht gut beutehn, 


T. 


T% du prix du Pain ä Paris. Die parifer Brodttare. Chemals war 
der Preiß des Brodtes unveränderlih; aber die Größe des Brodtes fit, nach 
Berfchiedenheit des Getreydepreißes, Abänderungen: heut zu Tage iſt die Gröfie des 
Brodtes unveränderlih, der Preiß aber fleige und fälle nad dem Preiße 
. des Getreydes. 


Ordentlicher Weife ift das Brodt zu Paris wohlfeifer, als in ben Provinzen; 
ohngeachtet die Unfoften zu Paris höher zu ſtehen fommenz welches daher fommt, 
weil man nun um Paris herum nußbarer zu mahlen weis, als in ben Propinzen ; teil 
man, zum Schaden der tandfchaft, mehr Getrende nach Paris zu Marfte bringt, wo⸗ 
durch auf dem fande Theurung entſtehet, und bie Einwohner von ba weg in die Städte 
gezogen werden. Diefes gehört mit unter bie Urfachen des Unterganges bes roͤmiſchen 
Reichs. In Rom gieng eine unendliche Menge Getrende auf, und biefe mußte von. 
den zinbaren Provinzen geliefert werben, welche dadurch erfchöpft wurden. 


Tarif du Pain de munition. Tare file das Commißbrodt. Im 
einer Abhandlung von Brodte muß die Tare von allen Sorten Brodt vorfommen, und 
alfo auch des Commißbrodtes. Der niedrigfte Preiß, welcher für das Commißbrede 

gemacht 
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gemacht worden ift, iſt derjenige, ben der Kriegsininifter ind Kanzler Voiſin im 
Monat Julius 1715 gemacht hat. „Die Portion Commißbrodt, welche naͤmlich als 
„2 Theile Weigen und ein Theil Rocken gebaden wird, und im’ Teige 28 Unzen, nad) 
„dem Ausbacken aber und der Abkühlung des Brodtes 24 Ungen hält, und von guter 
„Beſchaffenheit ift; fo wie man es zur Armee liefert =» » » foll mit 16 Deniers be . 
„zahle werden, worunter fo wohl die Unfoften für den Einfauf des Getreydes und des 
' yMebles, als auch alle andere Koften, als Fuhrlohn, Mahlgeld, für Saͤcke, Baden, 
„Kneten und Auswirken, wie auch Ablieferung jeder . Portion Commißbrodt 
„begriffen ift. ,;, ie 


Der Kriegeminifter giebt alle Jahre feine Einwilligung zu dem Brodte, und zu 
dem Abgange für die Officiers und Soldaten in dem öniglichen Inbalidenhauſe zu Par 
ris. Diefes Brode wird von lauter Weizen gebaden. 


- Bon einem parifer Septier 240 Pfund ſchwer, werben 8 Boiſſeau Kleyen 
und Kieyenmehl durch das Beuteln abgefondert, welche zufammen 44 Pfund * 
am Gewichte halten, — 


Zu dem nach dem Ausbeuteln uͤbrig gebliebenen reinen Mehle von 156 Pfund, 
werden 84 Pfund Waſſer genommen; woraus ein Teig von 240 Pfund gemacht wird, - 
Aus diefem Teige wirft man 156 Portionen, jede zu 2475 Unzen aus. Mac) dem 
Baden hat mar an flatt der 240 Pfund Teig nur 2044 Pfund Brodt, fo daß jede 
Portion 22 Ungen hält; folglich dünften im Ofen von 240 Pfund Teig 353 Pfund Wafe 
fer aus; und bleiben 4,5, Pfund Waffer im Brodte. 


Diefes führe ich nach dem Traird general des. Subffances militaires, nicht 
deswegen an, daß man ihm in der Ausübung folgen folle; fondern daß es zum Unter⸗ 
richt diene, weil alles barinne fehr regelmäßig eingerichtet ift, dem obngeachtet aber 
zum allgemeinen Rutzen nach den Kenntniffen verbeffert werden follte, Die man feit der 
Zeit erlangt hat, durch die ich felbft Elug geworden bin, und die ich forgfältig in gegen⸗ 
wärtigem Werke vorgetragen habe, wo man fie finden ann. 


Das Mahlen und Kneten Eönnte nußbarer eingerichtet werden: man befommt 
40 bie 50 Pfund Brodt weniger, als man “aus einem Geptier ziehen fönnte, 
wenn man den Teig wohl bdurcharbeitet, und genug Waſſer zugießet, und 
j j diefes 

* Diefed iſt obnfehlbar ein Druckfehler, von den 240 Hunden, ald dem Gewichte eines 


weil dieſe 44 Pfund Kleyen und Klepenmehi parifer Geptigre, gar weit differiren. D. &. 
und die nachfolgenden 156 Pfund reines Diehl R —— — f i 
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diefes miffen vermuthlich diejenigen gut, melde für bie Proviantcommiffes 
rien arbeiten. 


Es wäre nicht nöthig, daß der Kriegsminifter dieſe Tafe alle Fahre wlederum 
aufs neue beſtaͤtigte; weil dieſe Taxe einmal gemacht und fuͤr richtig angenommen wor⸗ 
den iſt, und weil es nach dieſer von dem Herrn Duͤpree von Aulnay angeführten Tape 
richtig ift, daß wenn ber Preiß des Septiers Getreyde 14 Sous fällt oder ſteigt, auch 
jede von den 156 Portionen, deren jede 22 Unzen hält, und die man aus einem Septier 
baͤckt, um einen Denier ſteigen oder fallen muß. 


Diefe Tare wird nah dem Preiße bes Septiers Weisen bon 10 big 40 Hiores 
ausgerechnet, und alle Linfoften, welche nach dem Verhältniffe des Getreydepreißes auch 
verfchieden find, und auf welche man zum Beften des Proviantcommiffairs fiehet, wer⸗ 
ben dazu gerechnet. 


Diefe Unfoften belaufen ſich in einer Stadt, und vornehmlich In einer Haupts 
ftabt, höher, als wenn man das Proviantmwefen in eine Provinz verlegte, in welcher durch 
diefes Mittel mehr Getreyde aufgekauft, und eben dadurch das fand blühender gemacht 
und mehr Einwohner hingezogen werden ; welches außerdem mehr unter ber — 
heit der Eigenthümer der Laͤndereyen, als unter den Auflagen leidet. 


Ich halte mich verbunden, hierben folgende Anmerkung zu machen, —* 
die Proviantcommiſſarien, vermoͤge des Preißes, genoͤthigt werden, allezeit fo viel Se⸗ 
ptiers Getreyde, als der Kriegsminiſter beſtimmt, in Bereitſchaft zu haben, damit we⸗ 
nigſtens in dem Inventario, welches man den Proviantcommiſſarien anweiſet, allezeit 
auf ein Jahr Beſtand auf den Böden des Invalidenhauſes vorhanden fen; (auf wel⸗ 
hen Beſtand bey der Beſtimmung des Preißes, die ihnen der Kriegsminifter anmeifet, 
gefehen wird ;) fo finder man doch, daß fie, wenn der Marktpreiß, welcher ordentlicher 
Weiſe Abänderungen leidet, fteiget, fo gleich mit Ungeftüm verlangen, man folle ihnen 
ben Schaden erſetzen: wollte man im Gegentheil, wenn der Preiß fällt, ihnen wieder⸗ 
um etwas, wegen der Verminderung des Preißes, abziehen, fo wie fie wegen ber Era 
höhung deffelben die Erfegung des Verluſts verlangen; fo würden fie über Ungerechtige 
keit ſchreyen. Man läßt ihre Bitten Raum finden, wenn fie Schadloßhaltung verlan« 
gen; weil fie aber allemal eine gar zu große Summe verlangen, fo macht man eine = 
damit fie doch nicht fordern fönnen, was fie wollen. 


Terres bonnes ä manger. Efbare Erde, Man m munbert ſich in — 
laͤndern, und in den Laͤndern, die gegen Morden liegen, wenn man ſagen hoͤrt, daß es 
Erdarten giebt, welche gut zu eſſen ſind; und man kann es kaum glauben, daß man 

an 
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an manchen Orten in Afien, Africa, und felbft in Europa Erde zu effen pflegt. Indeſ⸗ 
fen läßt fich doch nicht wider die Erfahrung aller derer, ‘fo fie gefoftet, läugnen, daß 
die Erbe zu Buccaros, Patna, Nauffalacut, und andern Orten nicht gut zu 
eſſen ſeyn follte, : 


Tetres prifes en nourritures. Erdarten, die man wirklich ſtatt 
der Nahrung gebraucht. Cs ift gewiß, daß die Einwohner auf der Inſei Mars 
tinique in America, in Africa am Fluſſe Senegal, auf der Küfte des grünen Vorgebuͤr⸗ 
ges, zu Portudal, an den Ufern der Zlüffe Niger und Gambi, und auf der guineifchen 
Küfte, ordentliche Erde zu effen gewohnt find. 


Man weis, daß zu den Bethel, einer gewöhnlichen Speiſe der Indianer, eine 
Art Erde genommen wird, In China ift der Gebrauch des Käfes von Checao, zu 
" welchen man Erde nimmt, allgemein.” Ehemals bediente man ſich der Alica häufig, 
bie man nicht anders, als mit einer gewiffen Erde, die nahe bey Neapel gegraben 
wurde, verfertigen Fonnte, 


Und endlich fann man nicht fäugnen, daß fich ein großer Theil ber Fiſche und 
des Gewuͤrmes mit Erde und Schlamme fättigen. 


Soll eine Erde nahrhaft ſeyn, ſoll ſie fie und zur Erhaltung ber Tiere 
und Pflanzen geſchickt ſeyn; fo muß fie fi) im Waffer auflöfen laffen, das Waſſer ift 
nicht nur für die Pflanzen, fondern auch für die Thiere, wegen der darinne jergangenen 
Erde, nahrhaft. Die Erde trägt das meiſte zur Güre und zum Unterfchiede des Waſ—⸗ 
ſers bey. Die Arznengelehrten geben zu, daß das Waffer naprhaft ift, und bie Nature 
fündiger geftehen, daß es fruchtbar iſt; Der Kalk von Mufcyeln, den man unter den 
beften Bethel nimmt, hat fo, wie der Mergel, viel von diefer aufgelößten Erde bey fich, 


Das befte Waffer zum Kneten, ift das, welches nebft der $uft am*meiften von 
dergleichen auflöslicher Erde ben ſich führt, die Waffer, welche diefe Eigenfchaft has 
ben, findet man mehr in den Flüffen, als Waflerhältern, Brunnen und felbft i in 
ben Quellen, 


Jedes Waffer, fo gar bas beſte, — das Waſſer im Ganges in Aſien iſt, 
wird, wenn man es aufhebt, unſchmackhaft und verliert feine Güte, indem ſich die in 
demfelben enthaltene Erde zu Boden ſetzt. Hier ift nicht von dem fchlammigten Bos 
benfaße die Rebe, welcher bey einem trüben Wafler vorfommt; fondern ich rede von 
der fich mit der Zeit in einem hellen Waffer zu Boden fegender Erde, welche nebft dem 
Waſſer, das zu gleicher Zeit ausdünfter, einen weſentlichen Theil deffelben ausmachet. 
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Aus biefem Grunde ift bas abgezogene und gefottene Waffer niemals zum Eins 
kneten fo gut, als ander Wafler, oder auch als eben dieſes Waffer fenn wiirde, wenn es 
weder abgezogen nod) gar zu fehr erhitzt ift; das heißt, wenn es weder feine Erde noch 
$uft verloren bat. 


Es giebt Erbarten, welhe im Waffer eben fo wohl auflöslich find, als bie 
Salze; und fo wie man die werfchiedenen Salgarten in ihre erften Theile zergliebern 
ann, wenn man fie vielmal im Waſſer auflöfer, weil Das Waffer bey jedesmaligem Aufs 
löfen, etwas von dem falzigten Theile des Bodenſatzes wegnimmt; eben fo fegt fich 
binmieberum von der Erde, welche in dem gemeinen Waffer jergangen ift, jedesmal, 
wenn man baffelbe wärmet, oder abziehet, ein Theil am Boden; umb diefe auf folche 
Weiſe aus dem Waffer gezogene Erde läßt ſich nicht mehr auflöfen, 


Die Erbarten, welche fi von Natur auflöfen laffen, find entweder laugenhaft, 
tie z. E. diejenigen, welche man Kalferden zu nennen pflegt, dergleichen viel in Indien 
und Aegypten find, und worunter auch die ephefifche Erde gehört: oder die auflöslichen 
Erdarten find falzig; und von diefen haben einige etwas vitriolartiges an ſich, z. E. die 
gipfi chten Erdarten; andere kommen dem Küchenfalge oder auch dem Salpeter näher. 
Haben folche die Eigenfchaft des Salzes merklich, fo nennt man fie erdigte Salze, ober 
Salze, deren Baſis eine Erde ift (Sels ä bafes terreufes). 


Endlich giebt es Erdarten, welche fo wohl falzige als laugenhafte Theilchen bey 
ſich führen; dergleichen die Kreide und Mergelarten ſind; diefe find in Europa bie 
fruchtbarften und nahrhafteften. 


Solche Erbarten, welche weder etwas falziges noch — bey ſich Füße 
ren, faffen fich im Waſſer nicht auflöfen; fie fallen zu Boden, ohne daß das Waſſer 
etwas von ihnen annimmt; und wenn fie fo befchaffen find, fo dienen fie den Thieren 
und den Pflanzen zu nichts anders, als zu einer Bafıs. 


Die Erdarten werden in benen Pflanzen, in welche fie nebft dem Waffer als er 
Befruchtungsmittel eindringen, vegetabilifh; und diefes Begerabilifche wird in benen 
Thieren, die ſich damit näßren, animalifh. In der Chymie nennet man eine Sache 
animalifch, wenn fie Eigenfchaften bey fich führet, die dem Tpierreiche eigen find; mie 
j. E. die Eigenfchaft des urinöfen flüchtigen Laugenſalzes. 


Es giebt Erdarten, welche durch die Wirkung der innern Theile des Koͤrpers, 
und der bey der Verdauung vorhandenen Gaͤhrung in thieriſchen Koͤrpern eben ſo wohl 


animaliſch werden, als in den Gefaͤßen der Scheidekuͤnſtler. Ich habe aus der Erde 
von 
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von Plombieres, welche ich mit Steindl gekochet, und dann abgezogen habe, wie man die 
Spiritus und flüchtigen Salze abziehet, ein flüchtig alcalifch faugenfalz gebracht. 


Die Erbe im Königreich Patna, am Fluß Senegal, am grünen Vorgebürge, in 
Portudal, auf der Küfte von Guinca, in Nauffalacut , in America, und an andern Or⸗ 
ten, wird durch die Hiße dieſer Gegenden zubereitet; und. verfchiedere von diefen Erb« 
arten kommen wahrſcheinlicher Weiſe aus den feuerſpeyenden Bergen in Aſia, Africa 
und America; wie z. E. in Europa die ſolvatariſche Erde, aus welcher man in Neapel 
die Allea zubereitete, und die Erde zu Buccaros bey Liſſabon. 


Die Güte und Verſchiedenheit dieſer Erdarten hänge nicht nur von ber Vers 
fihlebenheit der Himmelsgegenden und der tänder, fondern auch von den beftändigen 
Veränderungen des Erbbodens ab. Matürlicher Weife gefchehen in der Erdkugel, im 
Ganzen betrachtet, eben fo viel Veränderungen, als in dem alleriebhafteften und muns 
terften Thiere. Die Erde ift beftändig in Bewegung, ohneradhtet fie ung ftets ruhig 
zu fen ſcheinet, meil wir niemals mehr als ein ganz Fleines Fleckchen diefer in Anfes 
dung unferer unendlich großen Kugel zu fehen befommen ; und wegen diefer Beränderuns 
gen ift die Erde in ihrer Maffe eben fo mannichfaltig, als in ihren Produften. 


Es giebt Erdarten, welche aus natürlichen Zufällen vegetabiliſch geworden find; 
es giebt aber auch andere, welche auf eben ſolche Art animalifche Eigenfchaften haben, 
ob fie gleich ‚mit feinem Thiere vereiniget worden find : dieſes gefchiehet in Indien und 
Aegypten häufiger, als an andern Orten. 


Die Erde nimmt etwas von der. Natur derer Körper an, die fie getragen und 
ernährt hat, die umgefommen, in die Erde vergraben und wiederum zu Erbe gewor⸗ 
den find. Die Erde, welche ehemals einen Theil der Pflanzen ausgemacht hat, bar 
etwas vegetabilifhes, und die, melche fich vorher in den Körpern der Thlere ER 
hat etwas animalifches an ſich. 


Die Welt ift fo veränderlih und fo alt, fie ift fo großen Abwechſelungen un⸗ 
terworfen, baß es möglich ift, daß heut zu Tage fein Stüf Erde mehr übrig fen, 
welches nicht, fhon in vegetabilifchen oder animalifchen Körpern geweſen wäre, Und 
man kann vermuthen, daß dasjenige, was jegt im Mittelpunct der Erde ift, vielleicht 
ehemals auf der Oberfläche geroefen ift, und fich dafelbit in den Pflanzen und Thieren, 
die ſich davon genährt, befunden habe. Die Materie kann fo zu fagen nicht ruhen; 
fie muß fich verändern, 

Die Erde ift eine von den Grunfoffen ‚ welche als ein mefentlicher Theil zu 


allen Körpern kommen; die Erde ift allezeit ihr Urſtoff, fie giebt den andern Elementen 
33 2 Feſtig · 


362 Wöoͤrterbuch 


Feſtigkeit, und iſt der vornehmfte Theil — Kugel, welche auch daher die Erdku⸗ 
gel genennet wird. 


Alles, was uns in den Stand ſetzet, die weſentlichen Eigenſchaften der Ee. 
memente einzuſehen; fegt uns zu gleicher Zeit auch in den Stand, die Körper, in 
deren ſich bald mehr bald weniger von denfelben befindet, zu erkennen. Die Erde ift 
dasjenige Element, weldyes in die Eigenfhaften der Körper den gröfiten Einfluß bat; 
ich will fo viel fagen, es giebt mehrere Körper, in deren Eigenfchaften die Erde einen 
Einfluß hat, als foldhe, in deren Eigenfchaften irgend ein anderes Element einen Eins 
fluß dat. Denn einer der Hauptunterfchiede aller natürlichen Körper fommt von dem 
Verhaͤltniß her, im melche fich die Elemente bey der Verbindung, aus welcher der Köra 
per gebilbet wird, befinden, Es ift allezeit in den Körpern ein Element, welches die 
andern übertrifft; und eben dieſes ift es, das das Geſchlecht, unter welches jeder Körs 
per zu rechnen ift, und feinen weſentlichen Unterſchied auszeichnet. 


Selten ift das irrdifche Element, fo wie bie andern, ohne Vermiſchung, und 
vielleicht trifft man es gar nicht allein an. - Scheinen ums bie andern Elemente, als ° 
tuft, Waffer und Feuer nicht eben fo genau mit andern Materien vermiſcht zu feyn, 
als die Erde; fo kommt es daher, daß fie nicht fo Fenntlich und leicht zu unterfcheiden 
find, als die Erde, Wenn man mit Beckern fagen ann, daß es vielerlen elemens - 
tarifche Erdarten giebt, und mit Halles, daß es vielerley Arten Luft giebt; fo kann 
man and) fagen,, daß es vielerlen Sorten Waffer, Feuer, als electrifches Feuer, Sons 
nenfeuer, Gäprungsfeuer u. f. f. giebt: will man aber als Maturfündiger reden, fo 
giebt es nur eine elementarifche Erbe, eine einnemorifige $ufe, ein einziges Feuer, wel⸗ 
ches der Urftoff von andern Feuer ift. 


Will man die Elemente ohne Vermiſchung haben, fo muß man fie von ben an 
dern abfondern : nun aber find fie niemals vollfommen von einander getrennet , ja fie 
koͤnnen nicht einmal durch Kunft völlig von einander getrennet werden, wenn fie eimnal 
mit einem Körper fo genau verbunden worden find, daß fie einen Theil deffelben aus. 
machen. Es ift aud) eben fo ſchwer, die Körper und ihre wefentlichen Beftandrheile 
zu zerlegen, als es fchmer ift, fie nicht aus ihren Theilen, fondern aus ihren Elemen ⸗ 
ten zufamnıen zu fegen. Es ift faum zu begreifen, daß es moͤglich ſeyn ſolite, ein 
Mineral zu machen, und es iſt noch weniger moͤglich, eine Pflanze oder ein Thier durch 
die Kunſt hervor zu bringen; im Gegentheil ift die Zergliederung eines thieriſchen Koͤr⸗ 

- pers in feine Beftandeheile viel eher moͤglich, als die Zergliederung eines Körpers, aus 
dem Pflanzenreiche, und die Zerglieberung diefes ift ebenfalls eher möglid als 
eines Minerals, 

Bil 
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Will man richtig reden, fo iſt es unmoͤglich, die Koͤrper, fie mögen nun ins 
. Stein» oder Pflanzen» oder Tpierreich gehören ,- vollfommen in ihre Elemente aufjulds 
fen; ihre wefentlichen Beftandeheile koͤnnen nicht völlig von einander abgefondert wer» 
den, und man darf nie hoffen, die Elemente ganz rein von einander sieben zu koͤnnen: 
niemals haben ſich die Elemente ber Körper in einem Zujtande befunden, in welchem fie 
gar feine Verbindung mit einander gehabt haben. 


Wenn man fic jeden Theil eines jeden Elements in den allereinfachften Zuftans 
de von andern Elementen ganz abgefondert vorftellet; fo hat man das, mas man eis 
gentlidy die Materie nennet. Diefe von aller Vermiſchung abgefonderte und einförmte 
ge Materie waͤre, wenn man ſich dieſelbe in Gedanken vorſtellet, eine Sache, die nicht 
in der Natur zu finden wäre: fie waͤre untheilbar und unveraͤnderlich, und es würde, 
wenn fie in diefem Zuftande bliebe, nichts aus ihr entftehen koͤnnen. Das Dafenn, 
die Menge, die Berfchiedenheit, kurz, die Ungleichheit der Elemente, kommt von 
nichts anders her, als von der verfchiedenen Maffe eines jeden Theils jedes Elementes, 
don ihren verfchiedenen Geftalten, und endlich von der verfchiedenen Ordnung und Zus 
fammenfegung der untheilbaren Theilchen, welche die Materie ausmachen. 


Folglich ift unter den elementarifchen Subftanzen fein anderer Unterfchieb, als 
die Menge, Diefe Berfchiedenheiten aber find fehr groß, und wegen der vielen Ver⸗ 
änderungen, bie mit der Menge vorgenemmen werden Fönnen , fehr vielfah. Kann 
man gleich die Elemente nicht durch die Kunft fo abfondern, daß man fie auf ihren un. 
theilbaren Stand zurüf bringt; fo fchließet doc) diefes ihre Untheilbarfeit nicht aus, 
und hindert. nicht, daß man fie nicht als abgefonbert in der einfachen Materie 
betrachten koͤnne. 


Nach dem Verhaleniſ⸗ der verſchiedenen Menge, der verſchiedenen Figuren, 
und verſchiedenen Portion der Theile der auf mannichfaltige Weiſe mit einander ver, 
bundenen Elemente, entitehen verfchiedene Aehnlichkeiten, Verbindungen und einander 
unähnliche Körper. | 

Aus der Verbindung ber elementarifchen Erde mit dem elementarifchen Waffer 
entfpringet das gemeine Salz, welches entweder fauer oder laugenhaftes, oder Mittele 
falz it; je nachdem diefe zwo untheilbaren Elemente * —— Berhältniffe 
mit einander verbunden find. 


Will man es faffen, wie bas Element bes Waffers, in ber Verbindung mie 
ber elementarifhen Erde, das Hauprfal; giebt, fo muß man auch einfehen Fünnen, 
wie aus vielerley Verbindungen ber Materie verfhieden, Körper entftehen;, man fann 
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„eines fo wenig faſſen, als das andere, man kann aber doch Feines läugnen, ob man es 
gleich nicht faſſen kann. 

Die elementarifche Erde giebt den andern Elementen, wenn ich fo fagen darf, 
ihren Körper, ihre Maffe, und kommt in alle und jede Körper. Gie ift der vor 
nehmfte Theil der von ihr benannten Erdfugel ; fie giebe andern Elementen ihre Fe 
ftigfeit, ohne fie wuͤrde die Welt nichts als ein verwirter Miſchmaſch, als ein Chaos 
ohne Ruhe, ohne Gleichgewicht, ohne Verhaͤltniß, ohne Uebereinſtimmung und 
ohne Ebenmaß feyn, 


Im Gegentheile läßt fih auch behaupten, daß die Welt ohne das elementarl« 
ſche Feuer, welches der Grundftoff aller Fluͤßigkeit ift, fo wie die elementarifche Erde 
der Grundftoff aller Feſtigkeit ift, nichts anders als eine ungefchidte Maffe feyn würde, 
die Feine Bewegung und Mannichfaltigkeit hätte, die nichts ER . 
und todt wäre. 


Die eigentliche Maffe der elementarifhen Erde ift nicht ſo groß, als man ſich 
vorſtellet; es iſt nicht viel noͤthig, den Au eine Haltung Zu geben, denn fie ift 
das alerfeftefte. 


Unter allen Elementen ber Körper iſt das irrdiſche am befländigfien; es wider⸗ 
ſtehet allezeit der Zergliederung, ſowohl der natuͤrlichen als chymiſchen. Alles in der 
Natur wird, wenn es untergehet, zergliedert, und von den neuen Koͤrpern, — 
immer wieder entſtehen, iſt die Erde der Hauptſioff. 


- Ben der chymiſchen Scheidung bleibt die Erde allemal zuletzt übrig, wenn man 
auch alles Mögliche anwendet, die Körper aus jedem Maturreicze zu zerlegen. Die 
Erde ift unter allen Elementen das, welches am meiften widerſtehet, am menigften 
verändert werden fann, und am meiften, wenn ich fo reden darf, Element iſt; fie ift 
das allereinfachfte von der eigentlichen Materie, 


Je elementarifcher alfo eine Erbe ift, um deſto beftändiger ift fie auch; denn 
fie ift das allerfeuerbeftändigfte in der Natur. Ueberhaupt ift die elementarifdye Erde 
viel reiner und in Vergleihung anderer Elemente in viel größerer Menge in ben Erd⸗ 
und Steinarten, bie ſich verglafen laffen, vornehmlid in dem ächten Talfe, in dem Des 
mant, im Bergeenftall und Golde viel häufiger, als in irgend einem andern befann« 
ten Körper, wie ich folhes in der Chymie phyfque erklärt habe, 


Diefes feuerbeftändige Element ift zugleich das härtefte in der Natur, Diefe 
fpecififche — der elementariſchen Erde kommt von dem außerordentlichen ſtarken 


Zuſam⸗ 
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Bufammenhange. ihrer Leit unter fich, welcher um befto ftärfer iſt, je einfacher 
bie Erde iſt. 


Die Materie überhaupt hat, wenn man fo fagen darf, eben ſowohl als bie 
Pflanzen und Thiere eine Neigung, fi) zu erhalten und fortdaurend zu madjen, indem 
fie, wenn fie zereheilet, umd ihre Theile von einander abgefondert worden find, fich 
wiederum zufammen zu begeben, und zu vereinigen fuche, Wenn man einen Stein, 
der ſich verglafen läßt, (denn in diefer Steinart iſt gemeiniglich mehr elementarifhe 
Erbe, als in andern Körpern), zu Pulver ftößt, und dann anfeuchter, fo wird gleich 
fam ein Teig daraus: gießet man noch mehr Waſſer zu, fo wird eine Art von Brey 
daraus, der, wenn man ihn ausgießet, wie Fäden herab fließt. 


Man fann biefen natürlichen Zufammendang, den die Theile der elementaris 
ſchen Erde unter einander haben, noch beffer erkennen, wenn man gleich Anfangs auf 
biefe zerftoßene Erbe von Steine, der fich verglafen läßt, Wafler gießet, und es einis 
ge Zeit ftehen läßt: denn alsdenn werben fich die Theile deſſelben einander, ohne daß 
man es merft, nähern, fic) vereinigen, und wiederum zu einem Steine werden, 


‘ ‚ Die der Erde eigene Theile haben mehr Hang gegen einander , als gegen ans 
dere Elemente; mehr, als andere Elemente felbft gegen einander haben, und endlich 
auch mehr, als die Theile eines jeden Elements mit ihnen ähnlichen Dingen haben, 
Folglich ift die elementarifche Erde das ſchwerſte Element. 


Diefer allgemeine und natürliche Hang und Verbindung, welche in den verfchie» 
denen Koͤrpern nach dem Verhältniffe der verfdhiedenen Elemente, aus denen fie befte: 
ben, verfchieden ift, muß in ber Scheibefunft, wenn man zufammenfegen und aufld» 
fen will, wohl erwogen werden. 


Die Theilchen der elementarifchen Erbe zeigen diefen Zufammenhang unter ſich 
in feiner ganzen Stärfe, wenn fie einander unmittelbar berühren, Es giebt nichts, 
welches diefelben fo genau an fich zöge, und folglich auch nichts, das fie von einander 
reißen fönnte; und eben besivegen ift die elementarifche Erde untheilbar, unſchmelzbar 
und unveränderlid). 


Daraus, daß die mefentlichen Theile der Erde von Natur mehr Zufammens 
bang unter einander, als mit andern Dingen haben, läßt ſich fehließen, daß bie an. 
dern elementarifhen Wefen um deſto mehr Zufammenhaltung haben werben, als fie 
mehr Erde in ſich enthalten; und eben baher kommt ihre — Haͤrte, Beſtaͤn⸗ 
digkeit im — und Schwere. 
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Die Theile des Feuers Haben weniger von. biefer natürlichen Vereinigung TR 
fih, als die Lufttheilchen: diefe weniger, als die Waffertheilchen, und endlich a 
noch weniger, als die Erdtheilchen. 


Aus diefem Gefichtspunete verhält fih das elementarifche Feuer zur —— 
ſchen Luft, fo wie dieſe Luft zum elementariſchen Waſſer, und das Waſſer zur elemen⸗ 
tariſchen Erde, wie dieſe Erde zur Materie. Man kann ſagen, daß die Erde unter 
allen Elementen der Materie am naͤchſten kommt, und daß das Feuer ihr am 
unaͤhnlichſten iſt. 


Die Elemente ſind nie voͤllig ohne einander; ſowohl die Luft, als das Waſſer 
enthalten elementariſche Erde, und fogar im Feuer trifft man dieſelbe an. Man kann 
auch fagen, baf die Elemente nicht völlig von den Körpern, mit benen fie einmal vers 
binden find, getrennet werben koͤnnen. Wafler, tuft und Feuer nehmen insgemein 
etwas von der Natur derjenigen Körper an, durch welche fie gegangen find: "und die⸗ 
fes ift fogar ein weſentliches Kennzeichen der elementarifchen Subftanzen, z. E. 
des Queckſilbers. 


Wenn bie elementarifche Erbe von ihren Theilen abgefondert worden ift, fe 
fucht fie allezeit wieder eine Verbindung’; und ift auch geneigt, fich mit alleriey andern 
Elementen, die fie antrifft, zu verbinden, 


Dasjenige Element, mit welchem fich die elementariſche Erbe am ftärfften ver. 
einiget, it das elementariſche Wafler, aus welcher Verbindung nad) den verſchiede⸗ 
nen Berhäftniffen diefer Elemente Salz oder Demant entftehet. Im Demant ift die 
elementarifche Erde in größerer Menge; und eben daher ift dieſer Stein —“ 
lich hart, und widerſtehet dem ſtaͤrkſten Feuer. 


Im Salze hingegen iſt das elementariſche Waſſer in größerer Menge; — 
es auch in der geringſten Feuchtigkeit zergehet. 

Die Schaldekunſtler betrachten das Univerfalfalz als den vollkommenſten Körper” 
der Natur, und nad) der gemeinen Meynung hat der Demant ben Vorzug. 


Die Neigung der Materie ſich fortdauernd zu machen, ift nichts anders y als 
jene anziehende Kraft, deren Wirkungen man allenthalben fichet , ohne ihre Urfache zu 
wiffen, welche nad) dem Berhältniß der Duadrate der Diftanzen wirft; wie ich fol« 
ches in dem Artifel von den Bährungsmitteln angeführer, und in der Ohymie phyf- 
que erklärt habe: fie ift der Bewegungsgrund, und die große Triebfeder der 
ganzen Natur, 
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Die Wirkung der Theile der elementarifchen Erde gegen einander, und der bes 
fländige Hang fich mit einander zu verbinden, würde aufhören, und unmirffam, ſeyn; 
wenn es einmal fo weit kommen follte, daß fie fi unmittelbar unter einander verbän. 
den. Wenn die elementarifche Erde ſich einmal in bieſem Zuftande befände ,. fo wuͤr⸗ 
de fie alle ihre Kräfte daran firengen, barinnen zu bleiben, und würde ſich von nun 
an nicht mehr verändern; weil feine Veränderung in ben Körpern vorgeben kann, wo⸗ 
“ fern nicht eine Gewalt dazu fommt, bie ihren natürlichen Widerftand zu überwinden 
im Stande ift: fände aber eine ſolche Gewalt nicht mehr ftatt, fo würde gar nichts 
mehr hervorgebracht werben. 


Und vermöge dieſer Kraft, melche bie Theilchen der elementarifchen Erbe mit 
einander zu vereinigen trachtet, ift eben die Erde am fefteften, feuerbeftändigften, und 
ſchwerſten in der Natur. Diefe Kraft ift ber Grund der Feftigkeit aller feften Koͤr⸗ 

per in der Welt. 


Die Theilchen der elementariſchen Erde, welche in allen Körpern, deren Grund« 
fage fie, fo zu fagen, ausmachen, vertheilt und verbunden find, geben diefen Körpern 
ihre Wirffamfeit durch den Rarfen Hang, den fie gegen einander haben. Die Erbe 
ift alfo das aflererfte Element, welches vorzüglich in die Eigegfchaften aller Körper eis 
nen Einfluß hat: denn ebenwon dem Hange ihrer Theilhen gegen einander kommt die 
Bewegung ber, durch welche alles, was beftändig gefchieher, zu Stande gebracht 
wird. Man fann von bem, mas zwiſchen ben fauern und laugenhaften Salzen vor⸗ 
gehet, fchliegen, wie groß die cwiehende Kraft in denen Körpern feyn muͤſſe, in wel⸗ 
chen fih eine größere Menge von elementarifcher Erbe im Verhaͤltniß mit andern Ele 
menten befindet, als in den angeführten Arten der Salze; woraus man wider die allgemei⸗ 
ne Meynung den Schluß machen kann, daß bie Erde fein folches Element ift, welches 
ſich leidend verhält, fondern daß fie vielmehr das allermirffamfte ift: moferne man 
nicht muthmaßet, daß diefe wunderbare Zufammenhängung aller Körper von einem 
noch viel wirffamern Element herkomme, welches ung ganz und gar unbefannt ift, fo 
mie ung bie Urſache der magnetifchen Kraft verborgen ift. 


Die Scheidefünftler, die Naturfünbiger, die Argenengelehrten, and die, ſo die 
natürliche Geſchichte treiben, kurz, alle Menſchen ſollten ſich mehr mit der Erbe bes 
fchäfftigen, als fie zu chun gewohnt find. Man kennet und beobachtet. die Erde wenis 
‚ger als den Himmel , indeffen ift doc) die Erbe fo zu fagen, uns zur Beforgung anver« 
trauet worden; da hingegen ber Himmel. oßne alle unſere Bemuͤhung nur durch die 
— des Schöpfers ſertdavert, 
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Terre bolaire. Bolus. Herr Clerc ſagt in feiner Hiſtoire naturelle de 
Homme, daß die Chineſer den Bolus und den Talk Häufig eſſen; daß fie dieſe Ge⸗ 
wohnheit von ben Mogolen und Perſern haben, welche die thonichte Erde, die man 
im Königreich Patna findet, beſtaͤndig eſſen; daß es dieſe von den Tartern und Türken 
gelernt hätten, welche vici Giegelerde, die man in Armenien und um die Handelsplaͤßze 
der fevante herum gräbt, eſſen; und er fegt hinzu, daß dieſer Gebrauch von den Ich 
tern nach Teutſchland — iſt. 


Terre de Bucaros, Die Erde aus Bucaros iſt ein Bolus F den m man ohn · 

weit liſſabon findet, er iſt roͤthlich; hat, wenn er halb gekocht iſt, einen guten Ges 

ſchmack, und läße ſich auflöfen: ift er aber völlig gekocht, fo iſt er nicht mehr — 
ſen, und hat keinen Geſchmack mehr. 


Tour heißt in der Beckerey jedes neue Durcharbeiten des Teiges 
beym Kneten; man nennet auch jede Form, die man nach und nach dem Teige 
giebt, alſo. 


Trame. Ungebeutelt Mehl; bedeutet € Mel und Kleyen zuſammen, 
wie fie unter den Muͤhlſteinen in ber ſuͤdlichen Mahlart wegkommen. 


'Travail du Petriffeur. Das Durcharbeiten ded Kneterd. Tra- 
vailler la Päte, den Teig durcharbeiten, durchkneten, it der allgemeine Ausdruck, def» 
fen man fi) von der Verfertigung des Teiges bigienet; wird aber auch insbefon. 
dere von ber vierten Durcharbeitung des Teiges naͤmlich vom Teigmachen ꝓeſast. 
S. Petriſſage. 


Die muntere und lebhafte Arbeit des Kneters giebt dem Teige eine a Hals 
tung, macht im weißer, auch mehr und befler Brodt. Man fann den Teig nicht 
ſtark genug durcharbeiten, nur muß man nicht mehr Zeit als fonft, barauf wenden. 
Bringt man zu lange über dem Kneten zu, fo würde der Teig im Sommer zu fehr aus⸗ 
dünften, und im Winter ſich erfälten, oder ex würde dem Kneter unter ben Händen 


aufzugeben anfangen, 


Wenn man ben Teig fehr durcharbeitet, fo zertheifet man das Mehl immer 

mehr, man macht feine noch ganzen Theilchen fein, man verbindet fie unter einander, 

- and bringet jn den Teig ben flebrichten und nahrhaften Theil bervor,. deffen Berferti- 
gung ich in dem Artikel von der as des Mehles genau beſchrieben, und beffen Err 
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. Mlärung ich in der Stelle gegeben, wo von ber. —— des Koͤrngens in ſeine 
Beltandthtile geredet habe. 


Durch die Durcharbeitung des Teiges, ‚ werben felbft bie mefentlichen Beftand« 
theile des Mehles feiner gemadyt, und ihre Güte wird erhoͤhet. Man fiehet, daß fich 
der ölichte Beſtandtheil des Hanfes in der Leinwand fehr verduͤnnet, in dem Papiere 
aber’ noch. viel verbünneter befindet, melches ber Durcharbeitung der feinmwanb und des’ 
Papiers ben ihrer Verfertigung zuzufchreiben ift; und eben daher kommt ber angenehs 
me Geruch der verbrannten feinwand und bes verbrannten Papiers. 


Alles, wodurch das Del zertheilt und verduͤnnt gemacht wird, macht daſſelbe 
auch feiner und zum Aufloͤſen geſchickter. Die Zertheilung des Mehles im Kneten 
macht ebenfalls alle Beſtandtheile des Mehles vollkommener. 


Die Durcharbeitung des Teiges trägt nicht nur das ihrige zur Güte, ſondern 
auch zur Menge des Brodtes ben; denn Waſſer und Luſt machen einen beträchtlichen 
Theil des Mehles aus: jemehr man aber den. Teig. durchfnetet, deſto mehr bringt man 
Waſſer und Luft in denfelben. on 


In der ſtarken Durcharbeitung bes —* Seftund das ganze Geheimni der 
beyden Beer, Namens. Vieilh und Martin, welche der Kegierung’zu Anfange 
biefes Jahrhunderts den Vorſchlag thaten, daß fie mehr und befier Brodt aus einer 
geriffen Menge Mehl bringen wollten, als man ordentlicher Weife darans bringen 
koͤnnte. Man machte in dem Invalidenhauſe die Probe damit, nahm aber ben von 
ihnen zur vortheilhaften Verfertigung bes Brodtes gethanen Vorfchlag nicht an. Man 
Fonnte nicht leugnen, daß bende ihrem Verfprechen ein Genüge gethan hatten; aber 
ihre Kunſt beftund, wie in dem gerichtlichen Vorgange gemeldet wird, In nichts ans 
bers, als daß ber Teig fehr burchgearbeiter, und feharf durchknetet wurde: welches 
gar zu einförmig war, als daß cs hätte in die Augen fallen ſollen. Diefem Runftgrifs 
fe fehlte der Schein der Neuigkeit; es ſchien als wenn ihn fchon alle Welt gewußt, und 
nur deswegen noch nicht angemandt hätte, weil es. wicht die Mühe (denn in Wahre 
heit war diefelbe größer), verlohnet hätte; und vielleicht hatten auch dieſe zween Becker 
bey ihrem Borfchlage vergeffen, die Sache auf einer Seite vorzuftellen, mo fie mehr 
Beyfall erhalten hätte, Außerdem ift auch nicht zu leugnen, daß ihre Methode, wie 
auch der Deputirte In feinem gerichtlichen Berichte vom i7ten December 1736 anfühe 
vet, biefe Unbequemlichkeit hat, daß mehr Zeit und m bazu gehörten; jwo Su 
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chen, welche ſchon genug ſind, die Verwerfung einer beſſern Methode Brodt zu ba» 
en, zu verurfachen, weil fie der "Denfungsart unfers Jahrhunderts gerade entgegen 
gefegt find, wo ung die Zeit unerträglich und alle Mühe verdtuͤßlich wird, von ber 
wir weber Vergnügen noch Bortheil haben, - — 


Da ſich der Miniſter 14 Tage darauf nachdem dieſe Probe in dem Invali— 
denhauſe war gemacht worden, in dem Hotel befand, fo ließ er ſich die Brodte, wel: 
che verfiegelt und. wohl verwahrt worden waren, bringen; und fand fie, wie man felbft 
in dem gerichtlichen Borgange eingeftehet, viel frifcher und beffer am Geſchmacke, als 
das Brodt, fo nach der gemeinen Art gebaden ift ‚, am fünften Tage zu feyn pfleget, 
Der Minifter ließ hierinne denen , die diefe Sache in Vorſchlag gebracht hatten, Ge. 
vechtigfeit wieberfahren; obgleich der Proviantberfer und ihre Feinde feheel dazu fahen, 


Dieſe Sache habe ich in Feiner andern Abſicht hier angeführet, als weil 
id) zeigen will, daß das viele Durcharbeiten einen Einfluß in die Güte des 
Brodtes .bat. 


Bor alten Zeiten arbeitete man den Teig vielmehr durch, als man feit vielen 
Jahten nicht mehr zu chun gewohnt ift: man bediente ſich zu dem Durchfneten beffel» 
ben eines Werfjeuges, welches aus einem Stuͤcke Holz beftund, und beynahe wie die 
Deichſel an giner Kutſche ausfahe, das man einen Brechbaum (Brie ) nennte. Dies 
fer große Baum war an dem einen Ende angemacht: f. Tab. III. P. und Tab. IV. 
Fig. 2. und 8. Man bob ihn in die Höhe, und druͤckte ihn wieder berunter, wie man 
noch heut zu Tage bey Verfertigung der fo genannten italienifhen Nudeln zu thun 
pflegt. ©. den Artikel vom Durchfneten des Nudelgrießes. 


Fr der Folge knetete man feinen Teig mehr mit diefer Mafchine, als nur zu 
dem ganz felten Brodte, Pain - bri€ genannt: man fuhr aber ‚fort, den Teig ftarf 
mit den Füßen durchzutreten, wobey man alfo erfuhr: der Kneter flieg auf den Teig, 
und damit er mehr Kraft zum Arbeiten hätte, fo hielt er fi) an einen Strick an, der 
über feinen Kopf angemacht war, und herab bieng. Zugleich mußte ein Behülfe da. 
bey flehen, welcher den Teig, der unter feinen Füßen mweggieng, immer wieder zu⸗ 
ſammen haͤuſte. 


Dieſe Art des Knetens war ſehr abmattend, und kam endlich fo aus der Mo. 
be, daß die Bederpurfc)e, welche in Arbeit giengen, es bey den Meiftern gleich vor. 
hero ausdungen, daß fie nicht Teig treten dürften, 
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Iny der Folge knetete man nicht anders, als mit den Armen, man wandte aber 
‚mehr Macht an, als jego; und es iſt gewiß, da man, menn man den Teig auf 


diefe Art mir den Händen durcharbeitet, den Bortheil davon hat, daß mehr Luft hin⸗ 
ein kommt, als mit dem Durchbrechen und Durchtreten geſchuͤhet; ob diefes gleich den 


Teig fehr fein macht, 
Heut zu Tage, da man nur mit den Händen knetet und weniger burcharbeitet, 


‚befommt man zwar feinen fo feinen Teig; aber man har den Vortheil, daß mehr, 


Luft hinein fommt, wodurch der Teig beſſer zum — gebracht wird, und beſ⸗ 
fer Brodt giebt. 


Ob man fchon heut zu Tage den Teig meniger als fonft durdharbeitet, ſo iſt 
das Brodt doch in gewiſſer Abſicht beſſer, als jemals; auf der einen Seite hat man 
etwas verlohren, aber auf ber andern gewonnen. 


Die Bederen dat ſich zu unfern Zeiten in Abſicht der Verfertigung und Ans 
wendung des Gauerteiges derbeflert; und man mürde zu Paris vollfommen gutes 
Brodt baden, wenn man zu ber Kunft dem Sauerteig zuzubereiten noch die gute 
Durchknetung des Teiges fißte *. Die Kunft mit dem Sauerteige wohl umzugehen, 
erfordert mehr Geſchicklichkeit; aber die Durcharbeitung des Teiges mehr Mühe. Wir 


leben jeßt im einer weichlichen Zeit, wo jedermann feine Pflicht nachläßig treibt, mie 


man in allen Ständen fehen fann, Bey der Beckerey läßt jego der Meifter das von 
dem Werfmeifter verrichten, was er fonft feibit that; und En welcher 
fonft Änetete, läßt dieß jeßo dem Kneter thun u. f f. 


Heut zu Tage, da man fich mehr mit ben Säßrungsmirteln befchäfftiget, bat 
man den Gebrauch der Hefen mit dem Gebrauche des Sauerteiges verbunden, ja ſo⸗ 
gar an die Stelle des letztern gefegt; man bedienet ſich heut zu Tage der Hefen bis zur 
Ausfhmeifung, welche die viele Arbeit bey dem Durchkneten entbehrlich machen, und 
dem Teige eine fremde Eigenfchaft benbringen; man nimmt nicht nur Hefer zum las 
dern Brödtgen, fondern aud) zum großen Brodte; einige Beer thun fogar Hefen in 
das ſchwarze Brodt, weil fie den Teig defto weniger durcharbeiten dürfen, je feuriger 
das Gährungsmittel ift, welches fie dazu nehmen, dergleichen z. E. die Hefen find. 
©, den Artifel von den Hefen. 


Yaaz In 


° Hier widerfpriche der Herr. Berfaffer dem mebrmaligen Anführen im Vorbergebenden 
daß man es damit zur Bolfomnienprit gebracht habe. D. ©, — 


* 
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In unſerm Jahrhunderte iſt die Weichlichkeit allgemein geworden; ſie iſt alle⸗ 
zeit mit der Schwelgerey, welche alles, worinne Feine Ordnung iſt, verderbet, vers 
bunden. Sogar auf die Verbeſſerung ber freyen Kuͤnſte, noch mehr aber der mecha— 
niſchen Künfte folger die Schwelgeren. Der Aderbau und bie Bederey find dem fu. 
xus nicht fo fehr unterworfen, als andere A weil fie aflezeit von Arbeit und Muͤ⸗ 
he begleitet werden, 


Der Ackersmann, welcher nicht einmal fein nöthiges Ausfommen hat, ift noch 
weit entfernet von dem Luxus; aber bey den Beckern reißet er durch die Eitten der 
Stadt, wo die Luflbarfeiten den Pöbel verderben, jego ein. Man ſieht ja das Volk, 
* auf den Gaſſen mit $uftbarfeiten die Zeit vertreiben, wodurch es von dem, was 

es zu thun bat, abgezogen, und fogar an der Beſorgung feiner Nothwendigfeiten 
gehindert wird, 


Die Erluftigungen halten nicht nur bie Atbeite und die Bedienten von It 
Arbeit und ihren Pflichten ab, fondern fie bringen ihnen auch einen MWiderwillen gegen 
alle abmattende Vecräfftigungen bey; und dieſer Widermille ift eine Quelle der 

Weichlichkeit und Faulheit; wie ſolches aus der Matur des Menfchen erheilet, welche 

diejenigen kennen müflen, bie über andere herrſchen. 


Diefe Vergnügungen haben endlich das romuſche Volk in die Knechtſchaft ver⸗ 
ſetzet, welches ſich in den vor ſeinem Falle vorhergehenden Zeiten um gar nichts mehr 
bekuͤmmert, wenn es nur Panem et Circenſes, d. i. Brodt und Schauſpiele bat» 
te, mehr verlangte es nicht. 


Es iſt für Arbeiter ein Unglück, daß fie die Vergnügungen kennen; fie were 
den durch biefelben gegen die mit ihrem Stande verbundene Mühe empfindlicher. Es 
wäre genug, wenn fie Nahrung und Echlaf hätten, und ohne Schmerz und Ber 
druß leben fönnten, 


Man muß fie unaufbörlich befhäfftigen, und ihnen mechfelsmweife Zeit zur Ars 
beit und Ruhe laffen; man muß fie mit hinlänglicher Nahrung verforgen , fie in ihren 
Muͤhſeligkeiten tröften, und ihnen in ihren Krankheiten benfpringen, Das heißt ih⸗ 
nen Vergnügungen verfchaffen , welche fih für fie zur VBeförderung des Wohls der 
menfchlichen Gefellfhaft ſchicken, im welcher ſich ein beträchtlicher Theil find, und 
gleichfam eine Pflanzfhule ausmachen. 


Da 
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Da ich mir vorgenommen hatte, von der Berbefferung der in dieſem Werfe bes 
ſchriebenen Künfte zu reden; fo war es fehr nuͤtzlich, eines von den größten Kinder. 
niffen derfelben zu beftveiten. 


J —— 
| V ariation des prix du Pain et du Grain, Veränderung de Peeites 
des Brodtes und Getreydes. 


Dieſe Veränderungen find häufig; ja manchmal ſehr groß; z. €. im — 
1739 galt ein Septier Weizen von 240 Pfund ı5 fiores; im folgenden 1740ſten Jahre 
ſtieg ein folcher Septier auf 35 Livres. Ja man hat noch größere Abwechfelungen: im 
Jahre 1708 galt ein Geptier Weizen nur 6 Uvres, und 10 bis ı2 2 Donate darauf im 
Jahre 1709 flieg er bis auf 60 livres. 


Die großen Beränderungen bes Getreydepreißes, welche den Preiß des Brodres 
beftimmen, verurfachen befto verbrüßlichere Unruhen, da fie jedermann angehen, und da 
fo gar bas $eben des Pöbels, deſſen einzige Nahrung Brodt ift, davon abhängt, Das 
Brodt ift die erfte alfgemeime Sache, welche zum Reichthum des fandes und zur Ber 
völferung gehört, Die Hiftorie der Negierungen der Staaten lehrt ung, daß man bey 
allen Mationen zur Verwaltung diefer, mit der Regierung fo genau verbundenen Sache, 
bie allergeſchickteſten Magütrarsperfonen genommen hat, S. den Artifel von ber Ein. 
- „richtung der Policey des Brodtes. 


Man ift nicht damit zufrieden, daß man jedem Mangel abzubelfen füche, mel 
eher auf die unfruchtbaren Jahre folgt; man ſorgt auch für das Zufünftige, damit kei— 
ne Theurung mehr entfiehen möge; man erlaubt und unterftüßt den Getreydehandel; 
man macht fotche Anftatten, daß derfelbe fleißig getrieben wird; _ aber man giebt nies 
manden ein Privilegium, und verhindert das Monepolium, 


Man tegt Feine öffentliche Magazine an, welche nicht nur großen Veträgerenen 
anterrorfen find ; fondern auch noch dazu unnöthig find, weil man Privarmagazine ers 
laubt und beflätigt, und dafür forgt, daß fich die großen Käufer mit hinfänglichen Ges 
treyde verfehen: man noͤthigt nämlich die öffentlichen Käufer, daf fie allemal fo viel 
Getreyde von 3 oder 4 Jahren ber auf den Boͤden halten, und unterhalten muͤſſen, ale 
zum Unterhalt für 3 Fahre zureichet; und die Menge diefes Vorraths wird allemal 
nach der Anzahl der Perfonen, die in jedem felchen Haufe y- helm, , er ben Ar 
tilel von dem Aufwande des Brodts in Paris, 

Man - 
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Man erlaubt allezeit Getreyde zu verkaufen, damit die Boͤden wieder angefuͤllt 
werden; ja zuweilen noͤthigt man die Verkaͤuſer, wenn der Preiß ſteigt, ihr Getreyde zu 
Markte zu bringen, Diejenigen, welche die Policey heut zu Tage auf ſolche Art ver⸗ 
walten, machen den Staat gluͤcklich “. S. den Artifel von dem Preiße des Getreydes 
und bes Brodtes. 


Bey der Veränderung ber Tare des Brodts muß man nicht vergeffen, daß das 
Waſſer einen Theil des Brodtes ausmacht, und daß dieſer Theil in Anfehung feines 
Preißes Feine Abänderungen leiden fann, wie das Getreyde felbft: man fann das Waſ⸗ 
fer immer auf einerley Art berechnen, und mit zu den Unfoften für die Arbeiter vechnens 
folglich muß man den Preiß des Brodtes nur nach dem Verhaͤltniß des Preifes. des 
Getreydes, welches ohngefehr 3 von dem Gewichte des Brodts austrägt, erhöhen 
oder verringern. 


Variete, Die Abwechfelung. Diefe ift nicht nur die Seele aller Vers 
gnuͤgungen; fondern fie ift auch zum Dafeyn und zur Erhaltung der. Dinge nörhig. 
Sie iſt der Urftoff alles deffen, was in der Welt gefihiehet; fie verfeßt und nnterhält 
Diefelbe immer in einerley Zuftande: denn foll die Welt ftets die naͤmliche bleiben, ſ⸗ 
muß ſie in ihren Theilen veraͤndert werden. 


Vegetaux. Vegetabilien, find unter aflen Nahrungsmitteln diejenigen, 
welche ſich am beiten für die Menfchen ſchicken; und unter allen Begerabilien find wie, 
berum diejenigen bie gefündeften, welche Mehltheilchen in fich — und endlich iſt 
unter allen Mehlſpeiſen das Brodt die beſte. 


Die Vegetabilien ſind die Hauptnahrungen bes Menfchen; aber nidjt bie ein 
zige Nahrung deffelben. Das Fleiſch ift auch ein dem Menfchen natürliches Nah: 
rungsmittel, wie foldhes die Bauart feines Mundes, und die verſchiedenen Geftalten 
feiner Zähne beweifen. Der Menfch hat erftlich Zähne, welche zum Zerbeißen der 
Kräuter und Früchte gefchict find; er hat ferner ſolche, mit denen er bie Körner des 
Getreydes jermalmen und zerfauen kann; und endlich geben einige derfelben zu erken⸗ 
nen, Daß er fich, wenn er es haben kann, auch des Fleifches bedienen ſolle. Diefes fürs 
nen aber die armen Landleute nicht ; denn diefe fchaffen das Fleiſch in die Städte, das 
mit fie nur Brodt haben, welches ihnen oft fehlt, ‚ oder ‚doch von ſchlechter 
Befchaffenheit iſt. 
Der 
© &8 fcheine, daß der Herr Verfaſſer dad Gegentheil von dem meyne, maß er hier 
ſagt. D. S. 
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Der Menſch teiffe in allen 3 Naturreichen $ebensmittel für ſich an: in dem 
Pflanzenreiche hat er deren mehr, als in dem Thierreiche; und in Bien ebenfalls mehr, 
als in dem Minerafreiche. 


So wie mineralifhe Dinge, indem fie in bie Pflanzen eindringen, wo fie von 
der Sonnenhige zubereitet werben, vegetabiliſche Natur an ſich nehmen; eben fo wer⸗ 
den vegetabiliſche Körper durch die Verdauung animalifh, melde in nichte anders bes 
ſteht, als daß ein Nahrungsmittel die Natur desjenigen lebendigen Körpers, in welchem 
es vermöge feiner natuͤrlichen Hitze verdauet wird, an ſich nimmt. 


Und man kann nicht leugnen, daß das Mineral nicht follte animalifch werden 
fönnen ; das heißt, daß es nicht folche Eigenſchaften, die den thieriſchen Koͤrpern eigen 
ſind, ſollte annehmen koͤnnen; indem es entweder vorhero vegetabiliſch geworden iſt, 
oder auch durch bie Organa“ lebendiger thieriſcher Körper zubereitet wird; fo wie das 
Mineral durch das Feuer in ben Gefäßen der Scheidefünftler animalifch werben kann, 
wie ich foldyes in der Abhantlung von dem Gefundbrunnen zu Plombieres gezeigt habe, 


Die gemeinften und dem Menfchen natürlichften Nahrungsmittel fommen aus 
bem Pflangenreiche her; die Pflanzen geben eine Fräftigere Nahrung, welche länger 
Kräfte giebt; fie gehen nicht fo leicht in Faͤulniß, als das Fleiſch der Thiere und der 
Fiſche, welche mehr Kräfte geben. Endlich find die Vegetabilien nicht fo fefte und niche 
fo ſchwer zu verdauen, das heißt, der animaliſchen Natur ähnlicher gemacht zu werden, 
als die Mineralien. ©. Terre. 


„Die Perfonen, melche Bi vom Fleiſche leben und gar fein Brodt eſſen, ( es 
‚giebt aber derſelben wenig,) find fett, und haben eine glängende Haut: die Einwohner 
auf der Diebsinfel find insgemein fo fett, Laß fie, wie der Herr von Büffon ſagt, 
mehrentheils geſchwollen zu ſeyn ſcheinen; und dieſe feute eſſen gar fein Brodt; ihre 
vornehmſte Nahrung ſind ungeſottene Erſt ſeit einiger Zeit kennen ſie den 
Gebrauch des Feuers. 


Diejenigen, welche nur von Begetabilien leben, find — die allergeſuͤnde⸗ 


ften, und die ſo zugleich Vegetabilien und dit, doch jedes in gehöriger Menge eſſen, 
find die allerſtaͤrkſten. 
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Das Milchwerk hat eben fo viel von ber Natur der Thiere, als ber Pflanzen 
an fi); und der Käfe hat noch mehr von der erftern Art bey ſich, vornehmlich wenn er 
ſchimmlicht oder ftinfend ift, 


Unter ven Vegetabilien gehören insbefondere die Mehlſpeiſen für die erften Jah⸗ 
re des Menfchen, und die Erdfrüchte für die leßtern. Das mittlere Alter findet an 
Fleifche, und den gemöhnlichen efbaren Vegetabilien, dergleichen Ds Brobt if, das 
befte Nahrungsmittel. 


Die aus mehlichten Pflanzen zubereitete Nahrung lindert und treibt überhaupt 
ben Urin; aber fie giebt nicht, wie. man insgemein dafür hält, Feuchtigkeit: fondern . 
ber Gebrauch der mehlichten Speifen, die aus Körnern zubereitet worden find, trodnet 
vielmehr den Körper aus, wenn man diefelben zu feinem vorzüglichen Nahrungsmittel 
macht, und fie fange Zeit nach einander iffet: vornehmlich laͤßt ſich dieſes von dem Weis 
gen fagen, welcher unter allen Mehlſpeiſen am meiften Nahrung und Kräfte giebt; das 
her auch die Kinder lieber gemeines hausbadenes Vrodt effen, weiches ihnen 
auch am allerbeften bekommt; weil die Kinder von Natur viel Feuchtigfeiten und ein 
zartes Fleiſch haben; die Arten hingegen, deren Fibern und Fleiſch von Tag zu Tage 
mehr austrocnen, finden an den Erdfrüchten,, welche Feuchtigkeit geben, eine 
beffere Nahrung, 


Wenn man fich der Mehlſpeiſen bedient, fo erfrifchen und mäften fie anfäng« 
lich; nachher aber wird man unmerklich mager. Bedienet ſich jemand‘ des Weizens 
grießes als einer Arzney, fo giebt er ihm im Anfange ein gutes und gefundes Anfehen; 
fährt man aber fort und gebraucht ihn als ein Nahrungsmittel, fo hört er auf zu mäs 
ften, und wenn man lange bamit anhält, fo erhigt er und machet mager, 


Giebt man den Pferden Mehl zu freffen;. fo fiehet man fie im Anfange fett 
werden; in der Folge aber werben fie mager und träge, wenn man mit folder Füttes 
rung fortfaͤhrt; fo, tie man fiehet, daß der Gebrauch bes Salzes in gemiffen Umftän, 

ben im Anfange die, fo fich deffen bedienen, mäfter; meil er die 3 Arten ber Verdauung 
befördert, in der Folge fie aber mager machet. 


Man 
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Man hat angemerkt, daß bie Pferde, welche man in die polnifchen Salzgruben 
zum Arbeiten herab läßt, und die mager find, im Anfange fett, in der Folge aber wie» 
ber mager werben, und wenn fie in Gruben bleiben nicht fo lange Icben als fie fonft 
hätten leben koͤnnen. 


Diefe Kenntniſſe habe ich aus der Erfahrung und den Beobachtungen, die man 
gemacht hat, angeführt, Keuntniſſe, welche zur Erhaltung des tebens und ber Ges 
fundheit des Menfchen nöthig find. 


Vermicels. Haar ⸗ oder Fadennudeln. Diefe Arten von Nudeln find 
überhaupt eben fo befchaffen, als mie die andern Nudeln (Pätes). Die Nudeln, des 
nen man insgemeln den Namen der italienifchen Nudeln beylegt, werden alle auf einer 
ley Art zu bereitet, und find weiter in nichts, als in-der Figur unterfchieden: fie wer 
den alle aus Nudelgrieß und Waffer gemacht, und zuweilen thut man nur in die * 
nudeln ein wenig Safran. 


Der Gebrauch aller Arten iſt auch beynahe einerley; außer daß man die Haare 
ober Fadennudeln ordentlicher Weife nur in die Brühe zur Potage nimmt, andere Ars 
ten der Nudeln hingegen öfters als Beyeffen gebraucht, und wuͤrzet. 


Ueberhaupt find die Nudeln befto .beffer, fie behalten ihre Form deſto länger, und 
laffen fich beffer aufheben, je weniger Waſſer man bazu nimmt; fie laffen fich aber als⸗ 
dann im Kochen ſchwerer auflöfen, weil fie defto ſchwerer zergehen, je weniger Waſſer 
man dazu genommen bat: indeffen find fie re und beffer, wenn fie mit der 
Breche wohl durchbrochen worden find. 


Die gemeinfte Art bie Fadennubeln und andere Nudeln zu Eochen, iſt folgende : 
man wirft fie nach und nad} in fiedende Fleiſchbruͤhe, deckt fie dann zu, und läßt fie fo 
lange fieden, bis fie fich in der Brühe aus einander gewickelt haben; d. i. ohngefehr 
s Stunde, 

Nach diefem verringert man das Feuer, und läßt die Brühe ohngefehr 3 Stun, 
den ‘ganz gelinde kochen, indem man nad) und nad) fo viel fiedende Brühe zus 
gießet, als eingefocht ft, und zw gleicher Zeit mit einem — den Bo⸗ 
den herumruͤhret. 
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Andere Arten von Nudeln darf man nicht fo lange kochen, al bie Fadennudeln, 
beſonders wenn ſie ſehr fein ſind. Zum Kochen des Nudelgrießes muß man mehr Zeit 
haben, als zu den Nudeln, die daraus verfertigt werden; denn der Nudelgries iſt nicht 
fo leicht aufjulöfen, als die Nudeln, weil er weder durch das Kneten feiner gemacht, noch 


mit Waffer verbunden worden ift: ber Mudelgries * naͤmlich in ganzen und noch 
nicht durchgeknetenen Körnern. 2 


Die Kunft bey Kochung der Nudeln beftehet vornehmlich darinne, daß fie ihre 
Forme nicht verlieren und in der Bruͤhe zerfahren. 


Sollen die Faden- und andere Nudeln während des Kochens ihre Form behal, 
ten, und nicht an bem Boden des Gefäßes anhängen; fo müffen fie in beftändiger Ber 
" wegung erhalten werben; welches entweder durch das Aufmwallen im Sode beym An⸗ 
fange des Kochens, oder nach der Verringerung des Feuers durch den Kochlöffel gefche, 
ben kann, mit welchen man nachher die Nudeln umrühret. 


So wohl zu flarfes, als zu gelindes Feuer machen beyde, daß die Nudeln an 
dem Boden des Gefäßes anhängen; ift das Feuer zu ftark, fo greift es diefelben, wenn 
‚fie auf den Boden fommen an, und verbrennet fie; ift es zu ſchwach, fo fönnen fie ſich 
an bem Boden zufammen häufen, und ſich wie eine Haut anfegen. 


Reuͤhret man fie mit dem Kochlöffel zu fehr während bes Kochens um; ſo zer⸗ 
| ruͤhret man fie, und macht, daß fie zerfahren; rüßret man fie zu wenig um, fo kochen fie 
ungleich, und legen ſich am Boden an, 


Die einfachen Nudeln, welche nicht neu fern dürfen, wie bie zufammengefeßten, 
haben äuferfich einen gewiſſen Nachgeſchmack von Mehle an fi, den man ihnen benehs 
men muß, wenn fie güt zu effen feyn follen ; daher giebt es einige, die, wenn fie italie⸗ 
nifche Nudeln wollen Fochen laffen, den Anfang damit machen, daß fie dieſelben in fies 


dendes Waffer werfen, und fie wieder herausnehmen, fo bald als das Waffer, welches in 


feinen Aufwallen geftöret worden mar, neue Blafen zu werfen anfängt; worauf fie diefe 
Nudeln fo gleich in kaltes Waſſer werfen, wo man fie gelinde umruͤhret. Sind num 


biefe Rubeln ein wenig abgefühlet, fo ziehet man fie aus dem Waſſer heraus, ebe fie 


darinnen 
# 
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darinnen jerweichen, und läßt fie ablaufen; welches die Franzoſen blanchir les Pätes 
(die Nudeln bleichen) nennen, 


Sollen die Nudeln einen guten Geſchmack haben; fo muß man fie mit ganz 
neuer Brühe fochen, die nicht einmal abgekuͤhlt iſt. 


Uebrigens muß die Brühe, wenn fie gut feyn ſoll weder von vielem barinne 
jergangenen Fleiſche, noch durch gar zu ſtarkes Einkochen zu fleif geworben feyn; bie 
Brühe zu Badennudeln wird aus Rind» und Kafbfleifche verfertiget, zu andern Mus 
. bein aber aus etwas Hammelfleifh, Rind» und Kalbfleiſche; in die Brühe zum Nus 
delgries, und zum Neiße wird auch noch etwas von Federviehe hineingethan; der Mus 
belgries aber fo wohl als auch der Reiß müffen vorher wohl abgewaſchen werden. 


Man muß aud) merfen, daß man die Bruͤhe nicht ſo ſehr ſalze, als ordentlicher 
Weiſe dieſelbe ſonſt geſalzen wird: welches nicht nur deswegen zu beobachten iſt, weil 
die Brühe, wenn man fie nebſt den Nudeln zu kochen fortfährt, nicht nur von fi) 
felbft gefalgen wird ; fondern auch weil überhaupt die Mehlſpeiſen fehr leicht einen gefal« 
genen Geſchmack annehmen. Ferner ift dabey in Acht zu nehmen, daß man das Sal; 
nicht eher in den Topf thue, als-bis die ſchon fertig, aber doch noch nicht 
vom Feuer weg if, 


Man nimmt bald mehr, bald weniger Brühe zum Nudelkochen, je nachdem 
man biefelben fteif oder dünne haben will, oder bie Umftände und der Geſchmack deren, 
für die man fie zubereitet, es erfordern. Man macht fie, wenn man fie mit dem töffel 
mie Potage effen will, dünner, als wenn man ‚fie mit der Gabel, ale einen Brey 
eſſen will. 


Sollen die Nudeln als ein Brey aufgetragen werden; ſo richtet man ſie mit 
einigen Dottern, oder ein wenig friſcher Butter, die deinſelben Tag erſt gemacht wor⸗ 
den iſt, oder mit Rahm an; ja man kann, wenn man will, auch ein wenig Plazenzer⸗ 
oder Parmeſan⸗ oder Srlerriſchen Kaͤſe hinein thun. 


Es giebt einige Schweiger, welche gar Feine Suppe effen; ſondern fich gleich 
beym Anfange der Mahlzeit dergleichen angerichtete Nudeln auftragen laffen, die fie 
Bbb3 _ mie 
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wie die Suppe ohne Brodt mit dem Löffel effen, und in diefem Falle werben fie etwae 
dünner gekocht, als wen man fie wie einen Brey iſſet. ; 


Man kann auch die Nudeln als eine Faftenfpeife zurichten, wenn man fie in 
Waſſer focher; wobey man fie aber auf eben diefe Art und mit eben der Aufmerffamfeig 
zubereiten muß, als wenn man fie an Fleiſchtagen zurichtet; man muß fie aber unum⸗ 
gänglich würzen oder-anmachen, wenn man fie als eine Faftenfpeife gebrauchen will, _ 


Endlic ann man auch diefe Nudeln in Milch gefocht effen, und dann ſteht “ 


freu, ob man fie bleichen, oder auch einwenig im Waſer weichen af will, ehe man 
fie in die Milch thut, \ 


Ende des Wörterbuchs über die Müller + Nudelmachers 
und Beckerkunſt. 
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Beylagen 


zu der 
Muͤller Nudelmacher ⸗ und Becerkunſt. 
— ff 
A. 


Nachricht eines auswärtigen Müllers, 
von dem Vorzuge der ſaͤchſiſchen Art, das Getreyde 


zu mahlen vor andern. 
(S. die uG6te Seite der Müllerfunft, ) 


Sy Nachricht von einer franzöfifchen Befchreibung der Müllerfunft, ift mir eine 
ganz unerwartete Sache geweſen. Ich gebe gerne zu, daß die Franzofen in ans 
dern Kuͤnſten große Meifter fenn koͤnnen; aber was die Muͤllerey betrifft, darinne 
fönnten fie noch von den fächfifchen Müllern lernen, die Feine Ausländer, ‚fo viel ich ken⸗ 
ne, in ihrer Kunft übertreffen. Ich weis noch fehr gut, daß vor einiger Zeit ein Frans 
jofe an einem gewiſſen Hofe, mo diefe Nation fonft großen Eingang hat, den Vorſchlag 
that, eine beifere Mahlart (nämlich die franzöfische,) einzuführen; er beftund aber mit 
feiner Probe, wie Butter an der Sonne: denn bey der franzöfifchen Art, das Mehl 
durchzubeuteln, wird vieles zu Grunde gerichtet; ein fächfifcher Müller aber, und der, 
welcher nach fächfifcher Art verfähret, weis alles fo fein heraus zu ziehen, daß nichts, als 
die todten Klenen übrig bleiben. Warum hat man denn in Schweden die fächfifchen 
Müller fo gerne? warum hat man ihnen mehrmals Mühlen gar gefchenft? darum, 
daß fie nur ihr Vaterland vergeffen, und die fächfifche Art zu mahlen einführen möchten, 
Diele Sachſen haben auf diefe Art in Schweden und andern auswärtigen Reichen, ihr 
Gluͤck gemacht, und man trifft auf der Wanderſchaft hin und wieder auch ſolche an, des 
ven Mühlen man es bald anfiehet, und die es hernach auch befennen, daß fie in Sachſen 
die Mülleren gelernet haben. Kurz, mer in diefer Kunſt was rechtes lernen will, der 
geht nach Sachſen. Man hat zwar auch in den benachbarten landen Muͤhlen = 

| & ec ſaͤchſi. 
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fächfifcher Art angelegt; aber dennoch wiſſen die feute nicht fo gut und weiß Mehl aus 
dem Getreyde zu zichen, als in Sachfen, und daher geht viel fächfifches Mehl auswärts, 
und es iſt faft zum Spruͤchwort worden: das fächfifche Mehl int Doch dag beite, 
War nicht Beyer, der das Mühlenbuch, das noch immer in feiner Art das befte Buch 
ift, geſchrieben hat, ein Sachſe? und warum hat man ihn denn nach Dännemarf gejo- 
gen? Die Eib« Elſter, und Saalenmühlen find in und außerhalb Teutfchland bes 
rühmt. Wer hat fie aber fo berühmt gemacht ? niemand anders, als der gottfelige 
Churfuͤrſt Auguſtus, diefer noch immer in feinen großen Stiftungen, und in den Her» 
zen der Nachfommen feiner Unterthanen lebende wahre Vater des Vaterlandes. Er 
bat in mehrern Stüden den Grund zur Wohlfarth der fächfifchen Lande geleget, und 
auch in Abficht auf die Einrichtung des Mühlenwefens. Ich brauche nun wohl Keine 
Beweiſe mehr anzuführen, daß die fächfifchen Müller, das, was zu ihrer Profegion ges 
höret, vor andern verftehen. Sie ftehen fchon feit langer Zeit in diefem Eredit in und 
außerhalb Teutfhland. Ob man fie in Frankreich kennet, das weiß ich nichts habe 
aber verfchiedene Urfachen daran zu zweifeln, 


In Pommern, Mecklenburg und weiter hinein, find wenig und fehlechte Waſſer⸗ 
mühlen; da wird das Getreyde nur gefchroten, und giebt grobes Brodt. Zerſchneidet 
man ſolch Brodt, fo fihmeidee man dur unzermahlne Körner und Schalen 
mit durchweg. 


Um Hamburg herum hat man auch noch Die Art, das Mehl befonders auszus 
beuteln; aber fie taugt in verichiebener Abficht nichts. Dieſe Art habe ich auch im 
Elſaß noch angetroffen. In Böhmen, Mähren, Oeſterreich und Ungarn find die 
Muͤhlen nicht viel beffer, einige ausgenommen, die gemeiniglidy ven fächfifchen, oder 


doch in Sadıfen gewefenen und dafelbft gelernten Müllern angeleger worden. Ich bin _ 


dafeibft in viele Mühlen gefommen, wo der Müller, wenn an feiner Mühle etwas zu 
repariren iſt, ſich nicht zu helfen weis, weil er den Muͤhlenbau nicht verſteht. Sie 
müffen oft etliche Meilen, oder in die naͤchſte Stadt, nad) einem fogenannten Muͤh⸗ 
lenarzte ſchicken, das find meift fächfiihe Müller, oder ſaͤchſiſche $ehrlinge, die mit 
den Mühlenbaue umzugehen wiſſen. Sie haben felbft feine eigenen Mühlen, fondern 
‚beffern nur die Mühlen aus, und befommen dafür ihr gutes Effen, und Geld genug. 
Ich babe mir felbft auf meiner Wanderfchaft manches auf diefe Art verdienet, und oft 
für einen Tag Arbeit ı Ducaten und gute Zehrung befommen. ch habe befunden, 
daß, wenn etwa Müller in diefen Landen felbft eine Reparatur, wobey es auf mechani. 
ſche Kenntniffe anfommt, vorgenommen, und aus Unverftand den Schaden größer 
gemacht hatten, als er erft war, fie fteif und feft glaubten, daß fie wären behert werben. 


In 


# 
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In gewiſſer Abſicht aber haben die ſaͤchſiſchen Müller es auch ſchlimm ges 
macht, daß fie die Kunft fo hoch getrieben haben: denn nun verlange man auch mehr 
von ihnen, und da die Menge ver Muͤhlen fehr groß ift, fo muß jeder Müller darauf 
feben, daß er das feinfte und befte Mepl made, Sie müffen einander zum Trog 
mahlen, wenn fie ihre Mablgäfte nicht verlieren wollen, 


In einigen $ändern hat man die Mode eingeführet, das Getreyde, das 
auf. die Mühle fommt, und das Mehl, fo baraus gemacht wird, zu tmägen. 
Das ift wahrhaftig eine Muge Mode, und eine gute Sache für die Müller: 
benn alsdenn muß doch die Beſchuldigung aufbören, daß die Müller Diebe 
wären. 





Cec2e B. Saͤchſi⸗ 
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Sißfis: Mahiartei 


(Zu Seite 122 der Muͤllerkunſt.) 
292 Zu Leipzig 
2 1. Weizen. - 


ie Art, wie die Beer den Weizen mahlen laffen, befteht barinne: Ehe er auf die 
Mühle fommt, wird er gereiniget; er wirb nämlic) erft gefegt, Damit fein ſroͤm⸗ 

der Saame darunter bleibe; ſodann wird er gewafchen. Dabey verfährt man alfo: 
Wenn der Weizen an fich felbft mehr feuchte als trocken ift, fo wird er nur zur Helfte 


gewafchen. Ein dreßdner Scheffel Weizen wird in zwo gleiche Theile getheilet; eine - 


Helfte in ein Faß gethan und reines Waller darauf gegoffen, fodann mit einer Schaufel 
oder mit den Händen wohl durchgearbeitet, damit aller noch etwa anklebende Staub 
beruntergebe, und der Weijen ganz rein werde: wenn hernach das Waffer völlig obges 
laſſen wordef, fo mird die andere Selfte, welche vorher noch einmal gefeget worden, über 
ben naffen hergefchütter, und beyde Theile mit einer Schaufel wohl unter einander gemen⸗ 


get, damit der naffe den trocknen anfeuchte. Num deckt man diefen Weizen mit 


Saͤcken zu, und läßt ihn 24 Stunden ſtehen. Wenn im Gegentheil der Weizen an 

ſich felbft mehr trocken als feuchte ift, fo werden dren Viertel vom Scheffel gemafchen, 

und ein Viertel trodener aber wohl gereinigter darunter geinengt; und wenn er ſehr 

trocken, fo wird der ganze Scheffel gewaſchen, und einen Tag bedeckt ftehen gelaſſen. 

Iſt der Weizen zu trofen, wenn er auf die Mühle kommt, fo verftäubet nicht allein 
mehr Mehl, und die Schalen gehen nicht gut ab, fondern das Mehl wird aud) nicht ſo 

weiß, Ob der zufammen gemengte naffe und trockene Weizen naf genug fey, probiren 

die Becker fo, daß fie die flache Hand in den Weizen ſtecken; da denn, wenn er naß ger 

nug ift, mehrere Körner an der Hand beym Herausziehen hängen bleiben: menn aber 

wenig oder gar feine Körner anfleben, fo ift es ein Zeichen, daß der Weizen nody zu 

trocken ift, und dann wird noch Waffer nachgegoflen, der Weizen durch einander geruͤh⸗ 

ret, und das Waffer wieder abgelaffen. Damit alles Waffer vom Weizen ablaufe, fo. 

bedienen ſich die Becker eines befonders dazu gemachten Kaftens, welcher hier zu Leips 

zig Die Kunſt, an andern Orten in Sachſen aber eine Waſſerſeige genennet wird. 

Er iſt mit einem Boden von Drathe, und an beyden Seiten mit Stangen verſehen, das 
mit man ihn bequem von einem Orte zum andern fragen kann. Er iſt von der Größe, 
N x daß 
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daß t dreßdner Scheffel reichlich hineingeht. Wenn num das Waſſer aus dem Faffe, 
worinne der Weizen gemafchen worden, abgegoffen iſt, fo wird der Kaften bey das Faß 
getragen, der Weizen aus dem Faffe in den Kaften gefchürtet, und nachdem Das — 
abgelaufen iſt, der trockene unter den naſſen im Kaſten unter geſtochen. 


2 


Wenn ber gewaſchene Weizen fo lange geſtanden, daß ihn die Feuchtigkeit gen 
nugfam durdyjogen bat, fo kommt er auf die Mühle. Dieſes gefchiehet aber nicht in 
einzelnen Scheffeln, fondern es werden 6 bis 7 Scheffel auf einen Gang, bey den hiefigen 
Mleißenmuͤhlen aufgefchüttet,,und auf einmal gemeiniglid 28 Scheffel zu 4 Gängen auf 
die Mühle geliefert. Dieſes geſchiehet theils wegen der ftarfen Confumtion, (denn 
lange hält fi das Mehl von angefeuchtetem Getreyde nicht, fondern es muß frifch weg‘ 
verbraucht werden;) theils damit der Becker den Vortheil habe, daß die Muͤhlſteine 
vor dem Aufſchuͤtten gefchärft werden. Von ſtumpfen Steinen wird das Getreyde 
mehr gequrtfcht, als klar gemahlen , und läßt ſich nicht gehörig ausmahlen, 


Nachdem die Steine gefchärft find, fo werden erft Kleyen aufgefchüttet, und 
wie die Wiüller fprechen, die Haufchläge abgerieben. Das gefchiehet fo lange, bis bie 
Kleyen fo, wie fie aufgeſchuͤttet worden, durch den Beutel wieder durchfommen. Als— 
denn ſchuͤttet man die oben gemeldeten 7 Scheffel Weizen auf: wenn der Weizen fehler, 
‚ baft ift, infonderheit wenn er den Spigbrandt hat, fo hänget man einen Spigbrutel enfs 

weber von Drathe oder groben Beuteltuche vor. Die von Drarhe find die beften, und 
heben den Mühlftein fo hoch auf,’ daß der Wellen meiftentheils ganz durch dieſelben 
durchgehet. Daurch das Reiben der Steine gehen die Spigen der Körner herunter, 
und die Unreinigfeiten, welche bey ſolchem Weizen, der gedachten Fehler ftarf hat, ganz 
fdywarz ausfehen, fallen durch den Drathbeutel in den Beutelfaften; der Weizen aber 
fälle durch das DBeutelloh auf den Fußboden. Dieſer Weizen heißt geſpitzter 
Weizen: wenn er alle durchgegangen iſt, fo bringe man ihn weg, nimmt den Drath-⸗ 
beutel heraus, Pehret den durch den Beutel gefallenen Unrath, der mit unter die Kleyen 
Forms, reine aus dem Beutelfaften heraus, und hänget einen Flaren Deutel vor. 


Wenn der Weiten aber = Fehler und ganz reine ift, fo ift das — 
‚Spigen deffelben nicht nörhig.. Nun fchürtet man den gefpigten Weizen wieder auf, 
und läßt ihn ordentlich ſchroten. Diefen Schrot fiebt man durch ein von Mefiing: 
ber Eiſendrath dazu befonbers gemachtes Griesſieb; die im Siebe gebliebenen 
Kleyen aber fhürtet man auf die Seite. Dieſe Kleyen heißen Schrotkleyen, und 

mas durch das Sieb durchgefallen li beißt Gries. | | 


* Eee 2. Wenn 


— 
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Wenn aller Weizen abgefchrotet ift, wird ber Gries zum erftenntale aufgeſchuͤt⸗ 
tet und gemahlen. Man nimmt fodann das Mehl, welches Schrormehl genenner 
mird, aus dem Beutelkaſten heraus; ben durch den Beutel auf den Fußboden gefallenen 
Gries aber fiebet man burch ein feineres Sieb, als bas vorhergemeldete war; ber im 
Siebe zurüctbleibende Gries befommt ven Namen Spitzkleyen, und wird, wie die 
Schrotkleyen, bey Seite gefhüttet, (Diefes Heiße der erſte Gang.) 


Nun wird der zum andernmale durch bie Mühle gegangene Gries wieber aufs 


gefchlttet, und das Mehl Heraus gezogen. Dieſes wird das erſte Griesmehl ger 
nennet, und ift das befte Mehl, 


Menn der Gries zum andernmale durch die Mühle gegangen, (und dieſes 
heiße der zweete Gang,) und das Mehl aus dem Beutelfaften herausgenommen - 
worden, fo ſchuͤttet man dem Gries zum brittenmale auf. Iſt das hiervon fallende 
Mehl noch fein, fo braucht man aud) den dritten Griesgang, wenn der Weizen recht er⸗ 
giebig, oder nicht dickſchaͤlig, ſondern mehlreich ift, noch zu weißem Mehle, und alsbenn 
heißt diefer der Dritte Hang zu feinem Meble- 


Nun werben bie erwehnten Meblforten zufammen geſchuͤttet, und unter einand 
der gemenget, und davon werden die feipziger Semmeln gebacken * . 


Man nimmt ſedann die obgedachten Spitzkleyen und den zum drittenmale dur 
die Mühle gegangenen Gries, ſchuͤttet beyde zufammen, und läßt fie noch zwey bis drey⸗ 
mal durch die Mühle gehen, fo wird Afrermehl, Pollmehl, oder Mittelmehl 
daraus, Der zulegt überbliebene und ausgemahlene Gries befommt die Denen 
nung Grieskleyen. 


Iſt der Grieß nun alfo ausgemahlen, fo ſchuͤttet man bie Schrotkleyen zwey bis 
dreymal auf, nimmt dieſe zween bis drey Gaͤnge zuſammen, und mahlt ſie durch, ſo be⸗ 
kommt man daraus ein recht gutes Mittelmehl, welches mit dem obigen Griesmittel- 
mehle zufammen gemenget wird. 


Die Kienen fann man nun noch 2 bis 3 auch, wohl mehrmal auffhütten, und 
su ſchwarzen Mehle mahlen. 


Nach 


Es verſteht ſich von ſelbſt, daß die mich hierbey, daß in einer gewiſſen großen 
Semmeln feiner werben, wenn man ſich dazu Stadt die Beckerinnung ehemals * aus 
nur des Mebls vom erſten, oder vom erſten ibren Mitteln deswegen ſtrafen wollte, weil 
und andern Gange bedienet. Ich erinnere er zu feine Semmeln buͤckt. 
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Nah diefer Art zu mahlen fallen von einem Scheffel Weizen 12 Megen weiß 
Mehl, 3 bis 4 Metzen Mittelmehl, und ı bis 2 Megen ſchwarz Mehl, und es mägt ge⸗ 
meiniglich s Mege weiß Mehl 3 Pfund; vom ſchwarzen Mehle aber etwas weniger; 
die Kleyen aber ı Metze 4, 44 "sis 5 Pfund, nadydem mehr oder weniger Fleiß dara 
auf ” verwendet worden, 


1. Rocken. 


Di Rocken wird erſt gefegt, hernach mit Wafler angefeuchtet, damit er fo naß wird, 
daß, wenn man hineingreift, die Körner ſich an den Fingern anhängen, Wenn er nad) 
biefem 24 Stunden, auch wohl länger in Säden geftanden, fo Fann er gemah⸗ 
len werden. 


Wenn weißes Dreyerbrodt daraus gebacken werden ſoll, ſo wird das Korn erſt 
lich geſpitzt, wie beym Weijen ſchon iſt angemerket worden. 


Wenn ſolches geſchehen, wird der Rocken zum erſtenmale ſehr grob geſchro⸗ 
- ten, hernach das Schrotmehl aus dem Beutelkaſten herausgenommen, und ein ſehr 
feiner Beutel eingezogen, der Schrot wieder aufgefchüttet und ordentlich gemahlen. 


Wenn er zum andernmale durch die Mühle gegangen ift, fo wird das weiße 
Rodenmehl weggebracht, weiches zu Dreherbrodten angewendet wird; fodann ber 
feine Beutel herausgenommen, und an deffen Stelle ein ordinärer, der nicht fo fein iſt, 
eingezogen ; hernach aber noch vier, fünf auch wohl mehrmal nach einander, nachdem 
man Gebrauch davon machen kann, aufgefchüttet und durchgemahlen. 


Das Mehl von diefen vier Gängen wird zufammen gemenget, und fogenanntes 
hausbackenes Brodt, oder große Brodte auf den Kauf davon gebaden 


Das Mehl, welches vom andern Gange ausgejogen worden ift, giebt zwar 
weißeres, aber nicht fo gutes Brodt, als wenn alles nach einander burchgemahlen und 
unter einander gemenget wird. 


Wenn der Kern dabey gelaffen wirb, fo fann ein Scheffel Rocken bis ohnges 
fehr auf neun bis zehn Pfund Kleyen, auch wohl nur ſechs bis fieben Pfund ausge 
mahlen werben, 


Bon jedem Scheffel gehen, *— der Metze, fünf Pfund wegen us 
Gtaubmehls ab. 


In Anfehung der Mege ereignet fich hier diefer-Unterfchieb : "bey dem Getreyde, 
das andere Perfonen, als Beer, auf die Mühlen bringen, wird ber s6te Theil, als 
die 


\ 
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die gewoͤhnliche Mahlmege abgezogen: ein Becker hingegen giebt von 28 Scheffeln 
Weizen nur 21 Megen; und von 28 Scheffeln Roden 26 Megen zum Sohne des Mül« 
ters, Für die übrigen Megen muß ein Beder von 28 Scheffeln Weizen ein Fuͤllfaß 
Kleyen, welches faſt zwo Dreßdner Scheffel Hält, und eben fo viel vom Roden - 
Diefe Kieyen heißen Fuͤllkleyen. ' 


Der oberfte Muͤhlknappe befommt von jedem Scheffel Geteende, dag zur Muͤh · 
le kommt, einen Groſchen Beutelgeld, und wenn der Eigenthuͤmer des Getreydes es 
nicht ſelbſt mahlet, ſo wird von einem Scheffel ein ie zu mablen gegeben, 

- Zu Wittenberg. 


on — iſt mir folgende tabellarifche Anzeige, wie ber Weizen daſelbſt gemah· 
len wird, zugekommen: 


Wird aufgeſchuͤttet. GM durch den m I Aus dem Beutel fälle durchs. 








Beutel, Beutelloch her heraus. 
— Geſpihtes Getreyde. de. Diefes wird 
I. Reizen, Spitzmehl. durchgeſiebt, und es bleiben Spiß- 


kleyen oder Huͤlſen in dem Siebe. 


Geſchroten Getreyde. Dieſes wird 
durchgeſiebt, und dann bleiben die 





— — 














ı1.! Geſpitzter Wei⸗ | 
zen. ERUME Grieskleyen in dem Siebe, und 
der Gries fällt heraus. 
ce | Grlesmet 
. r r P f ‚ 
II. Gries. das fenfte Mel. Geies. 
IV. Brig, Irdinär weiß Mehl. Grieskleyen. 
VF.Griesklehem won wou 
die Grieskleyen N. 2. Mittelmehl. Feine Kleyen. 
geſchuͤttet werden. 
= ma ) 
v1.| Seine Kleyen. grob oder. M Grobe Kleyen. 
. After» J 








Nota. 
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Nota. Das Spigmehl Num. I. wird zu dem Aftermehle Num. VI. gethan; gus 
ter Weizen aber wird gar nicht gefpist. Der erfte und zwote Griesgang wird 
immer zufammen genommen, und giebt ordinär weiß Mehl. Das Mittelmehl 
wird zweymal aufgefchürter, das ſchwarze auch oft zweymal, und von einigen 
mit unter das Rockenmehl genommen. Der Gries ift ber Güre nach unterfchie- 
den, wird aber nicht mit befondern Namen benennet. Es giebt zweyerley Gries« 
kleyen Num. II. und IV. und biefe zwo Sorten werben mit Num. V. wieder 
aufgefchüttet. Hier wird durch einerley feinen Beutel durchgebeutelt, folglich iſt 
das Mehl allemal gleich fein, obfchon nicht gleich weiß. Beym Roden hat man 
nur zweyerley Mehl, nämlich ı) Rockenmehl, fo fünfmal aufgefchüttet wird, und 
2) ſchwarz Mehl, fo aus dem ſechſten oder legten Gange komme, folglich ſchuͤt⸗ 
tet man beym Rocken fehsmal, beym Weizen aber auf achtmal auf. 





Dop €. Muͤh⸗ 
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Muͤhlenreglement 
bey der Stadt Halle. 


(Zu Seite 164.) 


—— auf Sr. fünigl, Majeſtaͤt in Preußen, unſers allergnaͤdigſten Herrn, aller⸗ 
gnädigften Befehl und zu Beförderung bes gemeinen Beten die Mübhlenmage 
bey der Stabt Halle eingeführet worden; fo haben die dazu beftellte, wie auch Muͤh⸗ 
len» und andere Bediente fommt ben Mabigäften, nach unten gefeßten Puncten 


ſich zu richten. . 


* 


I1. 


Es ſoll der Muͤhlenſchreiber, welcher in Gegenwart bes Commiſſarii loci 
vom Magiftrat, ſowohl wegen richtigen Waͤgens, als der Acciſe halber, zu vereiden, 
alles zum Mahlen oder Schroten in die Mühle gebrachte Getrende, als Weizen, Ro« 
fen und Gerfte, mit den Säden accurat und richtig abmägen, und dem Mahigafte 
darüber einen geftemipelten Wagezettul, in welchen bes Mablgafts Namen, Getrende, 
Anzahl der Säde, Gewicht, auch Jahr und Tag, zu befinden, ausreichen, auch) dies 
fes alles in fein Bud) ee 

a: 

Wenn das Getreyde abgemahlen, ſoll der Mühlenfchreiber Mehl, Schrot 
und: Kleyen in denen Säden, und zwar jedes abfonderlich wiederum wiegen, und was 
an dem unten fpecificirten Gewicht mangelt, und wie viel nach der Proberechnung 

"der Müller zu erfeßen fchuldig, zu des Mahlgafts Nachricht unter den Wagezettuf 
feßen, und diefes alles in fein Buch verzeichnen; dergleihen Mahlzettul nad) einen in 
biefigen Refidenzien üblichen Formular gedrudt, und vom Müblenfchreiber vorrärhig 
gehalten, und den Mapigäften nah ben Nummern ertheilet werden follen, : 


3. : 

Bey dem Ein» und Auswiegen foll durchgehende, ſowohl zum Scharren » als 
Hausbacken 2 Pfund wegen des Berftäubens und andern Abgangs vom Scheffel Weis 
zen und Roden, von Echroiforn aber gar fein Abgang, aufer die Mege gerechnet 
werben; und damit die Müller, um das Gericht voll zu machen, nicht zu viel Kleyen 
anftart bes Mehls liefern, fo fol auf jeden Scheffel Weizen und Rocken nicht über 

10 Pfund 
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- 10 Pfund Kleyen angenommen werben, es wollte dann der Mahlgaſt das Mehl feinet 
als ordinär haben, auf ſolchen Fall ein oder zwey Pfund mehr paßiren können. 


4. 
Derjenige Mahlgaft, welcher fein zur Mühle gemogenes Getreyde dem Müller 
ober deffen Mühlpurfchen überliefert und anvertrauet, das Mehl, Schrot und Kleyen 
- aber nach bem Gewichte nicht wieder befommt, bat des Abgangs halber. vom Mühlen, 
fehreiber aus der vom Müller zu haltenden Vorrarhsfifte von Weizen und Rockenmehl, 
aud) gefehrotenen Getreyde fofort Satisfaction zu gewarten, und iſt diefer fhuldig, den 
Mahlgaſt alfofort zu befriedigen, diejenigen Mahlgäfte aber, welche ihr Getreyde ih⸗ 
rem Gefinde anvertrauen, und dadurch abmahlen faffen, haben ſich hingegen auch des 
ereigneten Abgangs halber an ihr Gefinde zu halten, oder von dem Müller, gegen das 
gewöhnliche Mahlgeld, ſolches abmahlen zu laffen, welcher alsdann fir das Gewichte , 
zu ftehen hat. m übrigen bleibet die Erfenntniß über das Mehl, ob es der Gebuͤhr 
nad) befchaffen, oder nicht, dem Commiffario loci und Magiftrat, oder dem ex 
numero Senatus darzu befonders zu ernennenden Muͤhlenproviſori. 


5. 
Für einen Scheffel Getreyde, welches zur Mühle gebracht, wird fofore bey 
- dem Einwiegen ein Pfennig, bey dem Ausgang des Mehls, Schrots und Kieyen 
aber nichts an Wagegelde bezahlet. 


6. 


Stehet einem jeden Mahlgaſt ſrey, dern Augenſchein über das Gewichte und 
Wage bey dem Ein»und Auswaͤgen zu nehmen, und wann er dabey die geringfte Uns 
richtigkeit und Untreue vermerket, ſolches fofort bey dem Gteuerrarhe und Commifla- 
rio loci, wie auch dem Magiftrat oder Mühlenprovifore anzugeben, da ihm jedes« 
mal unparteyifche fehleunige Juſtiz wieberfahren ſoll. 


T 


Sobald der Mahlgaſt das Gerreyde zur Wage bringt, foll er gehalten feyn, 
dem Mühlenfchreiber die Zahl der Scheffel anzufagen, da daffelbe dann fofort gewo⸗ 
gen werben foll, und wenn er den geflempelten Muͤhlenwagezettul empfängt, produ⸗ 
eirt er felbigen bey der koͤnigl. Accifecaffe, und bezahlet nad) folhem Gewichte von eis 
nem jeden Scheffel die gewöhnliche Aceife, Im übrigen muß der Accifegertul dem 
Müller jedesmal übergeben, und vom Müller in eine verfchloffene Büchfe, wozu der 
NR den Slim! bat, ‚geftedet werben, und nachdem ſolches geſchehen, wird 

"Do 2 das 
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das Getreyde abgemahlen und gefchroten: fellte der Mülfer und Mühlenpurfche ertap⸗ 
pet werben, daß fie das Getreyde, ehe und bevor es gewogen, und die Acciſezettul 
eingebracht, auffchütten laſſen, follen fie davor doppelt fo hoch, als der Acciſedefrau⸗ 
Dam feibft beftrafet werden. 


Wie denn ber-Accifenifitator Reifig Acht geben mufi, daß nicht affein beym 
Einwaͤgen des Getreydes richtig umgegangen, ſondern auch kein Getreyde vor gelöſten 
Acciſezettul aufgeſchuͤttet werde; und muß der Muͤhlenſchreiber um mehrerer Richtig⸗ 
keit willen ſofort, als die Saͤcke gewogen, die Nummer des Wagezettuls auf die Saͤ⸗ 
de mit Rothitein zeichnen, 


8. 


Weil in der Stadt Halle hergebracht, daß dem Müller ein gewifles als drey 
Pfennige für jedem Scheffel, das Getrende in die Mühle zu fhaffen, gegeben wird, 
fo bat es darbey, und dem bisher gewöhnlichen Mahlgelde, als dren Pfennige von 
Scheffel, ferner fein Verbleiben, und hat derfelbe außerdem weber an Fuͤllkleyen noch 
fonften etwas ju fordern. 


- 


9. ’ 
Den Mahlgäften bleibet nach bisheriger Gewohnheit ferner freu, zu Abgebung 
ber Mege auf jeden Wifpel anderthalben Echeffel Ucbermaaß zur Mühle zu bringen, 
welche aber an ſich felbft Meß. und Acciſe frey fenn; wenn aber ſolche Mege mit dem 
Getreyde gewogen wird, fo pafirt darauf, baferne daffelbe nicht geneget, für jede 
Mahlmege 53, von ben geneßten aber 53 Pfund in Abgang, hingegen benenjenigen, 
welche ihr Metzkorn nicht in natura, fondern in Geld entrichten, feine Leber. 
maaße paßiret. 
10, 


. 


Sollen fünftig um das Getreyde und das Mehl, Schrot und Kleyen beym 
Ein»und Ausmwägen defto füglicher und ohne Schaden auf und anzubringen, über vier 
Scheffel beym Scharrenbacken in einem Sack nicht zur Woge geliefert und ans 
genommen werden. 

u. 


Muß kein Mahlgaſt ſich unterfangen, ſein Mehl, Schrot und Kleyen ohne 
zuruͤck gewogen fir ſich felbft aus der Mühle zu nehmen, auch fein Muͤhlenbedien⸗ 
ter daffelbe ohngewogen zurück zu nehmen geftatten, weilen auf ſolche Weife allerhand 
Unterfchleife gefchehen, und ein oder anderer mehr heraus nehmen fönnte, als ihm ges 
büßzete; geftalt derjenige, fo hierüber betreten wird, feines Mehls verluftig ſeyn foll; 

fände 


. — 
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Sünde fich aber bey Wiegung des Mehls und der Kleyen, daß ein mehreres, als nach 
der Probe feyn foll, von den Mapigäften an Mehl oder Kieyen eingefandt worden, 
fo muß der Müpienfchreiber den Leberfchuß wieder ——— und in die Vor⸗ 
rarhsfifte fchütten. 
12, 

Die Treiber oder Safführer follen das ungewogene Getreyde nicht ihres Ger 
fallens, fondern an den Ort feßen, wohin es der Mühlenfchreiber gefeget haben will, 
und bey verfpürter Wiederfeglichkeit nachdrücklich geſtrafet werden, 


13. 

Der Mühlenfchreiber fell, wann die Mühlen auf und zugefötofe werben, als 
bes Sommers früh um fechs Uhr bis des Abends um fieben Uhr, und des Winters, 
wenn ber Tag anbricht, bis bes Abends, als ſo lange nämlich mit Ein und Ausmägen 
umgegangen wird, bey der Wage feyn, und durch feine Nachlaͤßigkeit und Verſaͤum⸗ 
niß feinen Mahlgaſt hinderlich fallen, auch die Eßſtunde von zwölf bis ein Uhr gehal⸗ 
ten, unterdeffen, wie aud) des Machts die Mühlen geſchloſſen, und bey Verluft des 
Getreydes, kein Korn in oder aus der Mühle genommen werden, 


j 1. 
Sollte diefer eingeführten Mühlenmage halber, zwiſchen den Muͤhlbedien⸗ 
ten und Mahlgaͤſten einiger Streit vorfallen, bleiber die Erfenntnif auch die Bes 
frafung dem Magiftrat; in denen bey der Fönigl. Accife vorfommenden Defraudas 
tionsfällen aber gehöret die Cognition dem Steuerrath und Commiflario loci. 


15. 
Wegen des Malzes bleibet es in dem Stande und Einrichtung mit bem Malz 
kaſten, und darf ſolches nicht zur Wage gebracht oder gemogen werden ; jedoch hat der 
Müptenfchreiber dahin mit zu fehen, daß fo viel geeichte Säde voll aus der Mühle 
wieber kommen, als hinein getrieben und verfiegelt worden, 


16, 


Der Müller ift gehalten, nicht affein für fich, ſondern auch fuͤr ſeine Knechte 
und Geſinde zu reſpondiren, daſerne wieder gegenwärtige Verfaffung gehandelt wird, 
daher er diefelbe zu deſto genauerer Beobachtung fleißig anzumahnen hat, 


Ddd 3 Damit 
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Damit nun dieſem Reglement überall nachgelebet werde: als wird dem Steuers 
rath und Magiftrar dafelbit anbefohlen , darüber genau gu halten, und ſolches ur ge⸗ 
börigen Obſervanz zu bringen, ı-Signatum Berlin den 18; November 1720; 


Friderich Wilhelm, 
CL. S.) 
Grumkow. 


eu 0.8 

Da mie noch eine gang alte Muͤhlen wageordnung für die Stadt Wafungen, und 
eine andere für ein Dorf des dortigen Amtes zur Hand kommt, fo will ich‘ fie beyde 
bier mit anfügen. Es find Zeugniffe einer guten Policey in den Altern Zelten, welche 
es niche bey allgemeinen Mühlenorbnungen bewenden laffen , fondern dafür geforget 
bat, daß für jede Mühle eine Mage und eine Wageordnung eingeführet imorden fs 
Zeugniffe, daf eine Kenntniß von dieſer ältern Policy, für unfere - Zeiten nicht 
unbrauchbar fey. 


Ca Mühe 
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Muͤhl- und Waag- Ordnung 
—J zu Waſingen, | 
uf Sonntag Septuagefimae den gten Februarii 90, 1585, 
erneuert, und Sonntags den saten Februarii ejusd. anni publicirf, 
| und öffentlich für der Buͤrgerſchaft verleſen. 


eſtlich ſoll fein Müller Korn zu mahlen annehmen, es fey dann zu der Waage vom 

” bem gefchwornen Waagemeifter gewogen, bey ernfter Strafe, nämlich der Mahls 
gaft um baffelbe ungewogene Korn, und der Müller um fo viel Geldes, als deſſelben 
Korn Werch ift. J 


Weil die Erfahrung gegeben, daß das Selbſtmahlen gar verdaͤchtig und ſchaͤd⸗ 
lich, und ſichs wohl zugetragen, daß der Mahlgaſt nur ı Maas Korn in die Mühle ges 
tragen, aber ein ziemlichen Sad voll Mehl wieder beraußer ;. Als foll hinfürter daſſelb 
Mahlen bey Berluft des Getreidigs und nach Befindung beides Müller und Mahlgaſt, 
und am Müller höher geftrafft werden, auch hiermit bey Arm und Reichen inge- 
mein durchaus ernftlich verboten, und abgeftrafft feyn. Aber ba ein Beck, der das 
Handwerk treibt und gelernt hat, zu einem Geback Koden ober Weisen hätte, und 
er es felbft mahlen wollte, folls hiermit gehalten werden, mie umter und ober ung _ 
biesfalls gebräuchlich iſt. 

3 


- Soll ber Miller für fein Muͤh nehmen vor ı Malter 16 Pfund; darauf wieder, 
um in der Waage Mehl und Kleyen gewehren. 


| 4 
Soll der Müller von einem halben Malter- Korn nicht mehr als 14 Pfund 
Kleyen machen, _ Su 


5. 

Damit der Müller nicht zu Magen babe, daß gefährlicher Weis mit dem Korn 
gehandelt worden, nach dem als es gewogen worden, So foll der Mapigaft durch fein 
Geſind, 
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Geſind, das Korn alſo gewogen, (wo es der Muͤller nicht ſelbſt annimmt:) aus ber 
Waage in die Müle ſchicken, und nicht zuvor heim tragen,. auch das Korn weder vor 
oder nach dem Wägen nicht negen, bey Verluſt des Korns, 


6. 

Sofl der Müller auf feine gethane Eid und Pflicht einem eben fein Gut trews 
lich maßlen, fein rein und klein, daß ſichs am Mehl erzeigen mag, bey un« 
gnädiger Strafe, 

| ü 1. 

Soll feinem auswärtigen Müller bey denen Einwohnern allhier Getreydig zu 
holen, oder zu laden geſtattet werben; Es fep dann, daß der einheimifche Müller unges 
ereulich, unfleißig und niche rein mahlet. | 


8. 
Sofl niemand, es ſey Müller, Müllers Gefinde, Mahlgaſt oder deffen Geſind, 
dem geſchwornen Wagenmeiſter in fein Amt reden, noch Ihm in feinen Enden und 
Pflichten weder mit Worten oder Werfen übergeben. tem, es foll auch niemands 
weder Müller noch Mahlgaſt, nicht in die Waage fteigen, noch) dem Waagenmeifter 
hinderlich oder beſchwerlich feyn, ben ernfter Strafe; Sondern wo Jemands an dem 
Waagenmeiſter einigen Mangel, und etwas zu fprechen hat, foll der oder diefelbe den 
Waagmeifter für der Obrigkeit fürnehmen , foll nad Befindung der Ge 
buͤhr geſchehen. 
9 


So bas Mehl wiederum aus der Miüle uf die Waag gebracht, getragen 
ober gefüßret wird, und an einem Achtel ein Viertel eines Pfumdes felen würd 
ober 2 Pfund an zweyen Achteln, oder 3 Viertel Pfund an 3 Achteln, an einen 
halben Maler x Pfund, 5 Viertel, an 5 Achten 2 Pfund, au 6 Achteln ı Pfund 
3 Viertel, an 7 Achteln, 2 Pfund an ı Malter felen würde, So fol der Müller, 
fo fern er vortelhafter Weife nichts heraus gethan, nichts nachzugeben, ſchuldig 
ſeyn, wo es aber uͤber dies mehr zu leicht und geringer waͤre, So ſoll der 
Waagmeiſter in den Kaſten greifen, das Gewicht voll machen, und fein Staͤub⸗ 
kein nadjlaffen. 


10, tem 
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Item von dem Weizen ſoll der Müller auch nicht mehr an x Malter als 
8 Pfund für fein Mege nehmen, und der Kleyen fell ſeyn 16 Pfund von 3 Achtel, 
12 Pfund, von ein Achtel 4 Pfund, und fo es an Gewicht fehlen würde, fo foll der 
Waagmeifter den Müller folhen Fehl und Mangel zu erftatten, und nachjufolgen zu 
heißen haben. — 

11. 

Es ſoll auch der Waagmeiſter Macht haben einem in den Sack zu greifen, und 
bas Getreyd obs gerecht und mahltuͤchtig zu beſichtigen, Finder ſichs nicht gerecht, der. 
Obrigkeit bey feinen Pflichten anzuzeigen, die Perfon nach Gelegenheit zu ftrafen. 


Diefe Ordnung ſtehet nach Gelegenheit der Zeit und fauf auf Verbeſſerung, 
Minderung und Mehrung. 


Obige Ordnung iſt ben i7ten poft Trinitatis 
von neuem publitiret, und Patentsweife 
gefhrieben, auch mit des Raths Siegel 
befräfftiget,-in die Wange gegeben worden. 


Eee Cb. Wang: 
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Ch. 
Ä Waag Drdnung 
des Dorfs Oberkochen 


worinnen 


der Muͤller Ordnung mit begriffen. 
Anno 1559." ufgerichtet. 


&" fein Müller Korn zu mablen — es ſey dann zuvor in der Waage von 
den geſchwornen Waagmeiſtern gewogen worden, bey Straf, Nemlich der Mahls 
gaft um daffelbige ungerogene Korn, und, der Müller um fo viel Geldes, ‚ale 
das ungewogene Korn werth ift, 
2, 
Soll der Müller vor feinen Muß nehmen von einem Mater 16 Pfund, die 

auf das Gewicht wiederum in der Waage an —— und Kleyen nach Abzug 
deſſen zu gewaͤhren. 


Soll der Muͤller von einem Ciben Malter Kor nicht F machen, ? 


dann vierzehn Pfund Kieyen. 


4. 
Damit der Müller nicht zu lagen habe, daß gefährlicher Weife mit dem Korn 
nachdem es gewogen, gehandelt werde, So foll der Mahlgaſt durch fein Gefind das 
Korn alfobald von der Waage, wenn es gewogen ift, und es der Müller nicht felbft an. 
nimmt, in die Muͤhle ſchicken, und nicht zuvor wieder BEN laffen, bey Vers 
luſt deſſelbigen Korns. ara Aa 

So foll der Müller auf feine — Eid und Pflicht einem even fein Gut 
treulich mahlen, afles fein rein und Hein, daß fihs am Mehl erzeigen mag, bey einer 
ungnfdigen Straf, welcher gefährlicher oder betrüglicher Weife damit zu Ben 
befunden mird. 

6, 

So foll feinem auswärtigen Müller in ein ander Dorff, allda Getreyd zu made 
fen, abzuholen, um dem Einheimifchen Mürler dadurd) feine Nahrung abzufpannen, ges 
ſtattet werden, es wäre denn Sache, daß der einheimijche Müller die Einwohner mit 

dem 


x 
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dem Mahlen nicht verſehen oder fonft nicht mahlen konnte, auf ſolchen Fall wäre es 
wol zujulaffen, damit gleichwohl die ————— im Mahlen nicht aufgehalten, ſondern 
—— werden moͤgten. 

* 

So ſoll Niemand, es fey der Müller, Muͤllerinn, Muͤhlknecht, oder des Muͤl⸗ 
lers Geſind, noch der Mahlgaſt, oder ſein Geſind dem — in ſein Amt reden, 
bey ungnädiger Straff. 

8. 

So das Mehl wiederum aus ber Mühlen auf die Waage getragen, ober ges 
bracht und geführet wird, und an einem Achtel ein Viertel eines Pfundes fehlen würde, 
oder Ein halb Pfund an Zwey Achthel oder Zwey Maas, Drey Viertel eines Pfunds 
an Drey Maafen, Ein Pfund an einem halben Matter, Ein Pfund ein Viertel an 
5 Maafen, Anderehalb Pfund an 6 Maafen, 7 Viertel Pfund an 7 Maafen, 2 Pfund 
an einem Malter fehlen würde, fo foll der Müller nichts nachzugeben jchuldig fern, 
wenn es aber über obgefegt Gewicht noch mehr zu leicht und gering erfunden würde, fo 
foll der Waagmeifter in den Kaften, welcher in der Wang ſtehen, und allzeit vom Müller 
Mehl im Vorrath darein gethan werden foll, greifen, und das ganze Gewicht voll mas 
hen, und fein Stäublein zurück oder nachlaſſen, dann die Müller fi) an ihrer Mege 
— laſſen ſollen. 
| 9. 

So foll auch der Müller von dem Weizen nicht mehr bann — von dem Korn 
gemeldet worden, nämlich von einem halben Malter 8 Pfund. zur Metze nehmen, und 
die Klenen foll wägen 16 Pfund, von 3 Maaß Weizen foll die Kleyen wägen ı2 Pfund, 
von einem Maaß foll die Kienen mägen vier Pfund, und fo es am Gewicht fehlen wür« 
fo foll der Waagmeifter den Müller ſolchen Mangel zu erfegen, zu heißen Macht haben, 

0. 

Es foll auch der Waagmeifter Macht und Gewalt haben, einen Mahlgaſt in 
den Sad zu greifen, und das Getreyd zu befichtigen, ob e8 gerecht und gut fey, wofern 
hun das Getrend, nicht richtig und etwa mit andern vermenget ift, die Perfon nach bes 
fundenen Lmftänden zu ftraffen, 

11. 

So ſoll auch der Waagmeiſter mit Namen unſers Gnaͤdigen Fuͤrſten an Her: 
ren bon dem Amtmann mit End und Pflichten. belegt, und daß er der Gemeinde treulich 
BEN wolle, angenommen werben. 


Eee a Cc Wa: 
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Amts» Verordnung 
Die Mahl. Ordnung zu Oberkochen betreffend de ao. 1693. 


yes von Dberfochen der angeordneten Mahl» Ordnung wegen, daß ſolche naͤm⸗ 
ich der Gebühr nicht beobachtet werde, ſich beſchwehret worden, und in folgen 
den Puncten nötige Remedur geſchehen muß, als: 


Daß Hinfürter fein Müller Korn zu mahlen ehender in ber Mühle annehmen 
folle, es fen dann zuvor in der Waage von dem gejchwornen Waagmeifter gemos 
gen worden, 

- 2. 

Daß fein Müller das Korn feiner Bequemlichkeit wegen, und damit eres nicht ſo 
vielmal auftragen dörffe, reiten, fegen, oder durchlaufen laffen, fondern auf feinen End 
und Pflicht einem jeden fein But rein und Flein, Daß es fih am Mehle wie ſichs gebührt 
erzeigen möge, bey der in der Mahl. Ordnung enthaltenen Strafe mahlen folle. 


3 
Daß die Müller in bem Kaften, der in der Waage ftehet, Mehl im Vorrath 
haben ſollen, damit wann es am Gewicht fehlet, ſie die Erſetzung thun koͤnnen. 


4. 

Daß in der Woche 3 Tage zum Waͤgen ausgeſetzet ſeyn ſollen, als der Montag, 
der Mittwochen und Freytag. Als wird dem Schulgen hiermit anbefohlen, dieſes alles 
vor öffentlicher Gemeinde anzuzeigen, damit ſowohl die Mahlgäfte, als auch die Müller 
felbften (ich von jetzo an obhabender Pflicht nach achten mögen, im widrigenfall aber 
und da weiter ſich hierüber beſchwert werden folle, ift nachbrüdlicher Straffe und Ahn ⸗ 
dung von den Verbrechern zugewarten; Wornach x. Signat. Waſungen, den 


ı6ten Det, 1693. 
Fuͤrſtl. Saͤchſ. Amt daſelbſt. 
D. Ueber⸗ 
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D. 
Ueberfeßgung 
aus des 
Herrn Ritters, Barons van Swieten 


- Commentariis in HERM. BOERHAAVE 


aphorifmos de cogn. et cur. morb, 
Tom. IV. ad $. ı265. 


(Zu Seite 199). 


CNer große Reaumur bat * entdedt, daß der belebte Urftoff eines Thleres in dem 

Eye viele Fahre lang unverändert und gleichfam in einem tiefen: Schlafe begras 
ben liegen bleiben koͤnne, ohne zu wachfen, doch in einem ſolchen Zuftande, daß bar 
aus ein Thier hervor fommen kann, welches im Stande ift, feines gleichen zu erzeu⸗ 
gen. In dem Pflanzgenreiche kann der zarte Keim des fünftig zu entwicelnden Ges 
wächfes in dem reifen Saamenforne überaus lange unverdorben verborgen bleiben, 
Ein gemiffer Herr, der in feinem Garten alle Jahre die ſchmackhafteſten Melonen er 
bauete, verwahrte die Melonenkerne wohl ausgetrodnet in ben reinften mit größter 
Sorgfalt verftopften gläfernen Gefäßen, und ließ fie nicht eher fäen, als bis fie zehen 
Jahre alt waren; er glaubte gewiß überzeugt zu fenn, baf die Kerme deſto befie 
fere Frlichte gäben, je älter fie wären. Aus Saamenförnern des befannten Sinn⸗ 
krautes (Mimofa ſenſitiva), welche bereits achtzig Jahre alt waren, habe ich ſelbſt 
junge Pflanzen aufgehen geſehen, die ihre Blaͤtter bey der geringſten Beruͤhrung ſehr 
lebhaft zuſammen zogen. Der Saame war fo lange Zeit in einem Schranke liegen 
geblieben, und nicht geachtet worden, bis ihn der Enkel desjenigen, der ihn aus In⸗ 
dien heraus geſchickt hatte, in die Erbe brachte. 


Der in der Naturgefchichte fehr erfahrne Ritter von Baillou, welcher feine 
Sammlung von Foffilien und andern Naturproducten, die an Vollftändigfelt und 
Reichthum wenig.ihres gleichen hat, des Kaifers Majeftät uͤberlaſſen hatte, fand von 
ohngefehr in einem Käftchen gewifle Bohnen, deren einige fehr ſchoͤn Zinnoberroth 
fahen, andere aber bunt und ſehr prächtig bezeichnet waren, fo, daß fie afler = 

Eee 3 au 


* Memir. pour PHifl. des infeder, Tom, Il, p. 3% 
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auf ſich zogen *. Es ward ein ſehr geſchickter Gärtner herbey gerufen, welcher dieſe 
Saamen genau befahe, und endlich urtheilte, fie wären noch im Stande aufzugeben. 
Der gute alte Herr von Baillou lachte, und ließ den Zertel, den er bey diefen Bobs 
nen gefunden hatte, fehen, welcher auswieß, daß diefe Bohnen bereits über zweyhun⸗ 
dert Fahre lang verwahret worden wären; fie würden alfo, fo gut fie auch ausfähen, 
ſchwerlich noch nach zweyhundert Fahren aufgehen Fönnen. Der Gärtner machte hier— 
auf einige dieſer Saamen mit einem ſcharfen Meſſer nicht ohne Schwietigkeit entzwey; 
und fahe, daß der Keim ganz, die Saamenlappen frifh, und fein Schimmel oder 
fonft etwas verdorbenes daran zu fehen war. Er verficherte alfo zuverläßig, er ges 
traue ſich, aller Bedenklichkeiten ohnerachtet, den fo lange im Schlaſfe befindlich ges 
wefenen Keim durch feine Kunft aufzuwecken, und den Saamen zum Aufgeben zu 
bringen. . Diefe Bohnen wurden, folhemnad einige Tage in reinem Waſſer einges 
quellet, um die äußere Schale zu erreichen; ſodann in fette Erde geſteckt, und in ges 
Hinder Wärme erhalten. Nach Verlauf elniger Wochen fiengen ſchon einige an aufs 
zugehen, welchen nachher mehrere folgten, woraus in ber Folge Pflanzen, die ſich auf 
eine beträchtliche Höhe hinan gewunden haben, ermachfen find. 


* Diefe Saamen find ohne Zweifel von dem Perlenfchnuren und Roſenkraͤnzen gebraucht, 
Abruẽ oder der Giftbohne (Abrus precatorius, auch in den Raruraliencabinetrern aufbehalten 
Lınm, bors. cliff, p. 488. Spee. pl.p. 025 m.7.) u werben pflegen. D. S. 
gewefen, welche wegen ihrer Schönheit zu ‚ 
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E. "r 
Auszug 
aus 


Herrn C. Reidjarts gemifchten Schriften, 
Seite 156. 
(Zur 1o6ten Seite der Muͤllerkunſt). 


Vom bartigen Sommermweizen mit Hacheln. 


; §. 1. 

en Weißbeckern, ſonderlich aber den Conditorn und Koͤchen in vornehmen Haͤu⸗ 
fern iſt bekannt, wie der ordentliche Weizen ſich im Baden nicht überein ver 
bält, fondern einiger vortrefflich Gebackenes giebt, einiger aber ſtets naffet und kleb⸗ 
richte Waare macht. Es ift hierinne auch in biefigen Fluren ein großer Unterſchied, 
und wer folchen verſteht, giebt bes Orts wegen, wo der Weizen gewachien, bisweilen 
lieber etwas mehr für jede Metze. An fürftlichen Höfen pflegen fie deswegen eine Ge⸗ 
gend zu wählen, woher fie alle tieferung ſolchen Weizens oder Weizenmehls thun laffen, 
Daher ſolch Mehl oft viel Meilen weit werfahren und theuer verfauft wird, wie vom 
Nürnberger befannt ift; wiewohl man hier feit etlichen Jahren her es eben fo gut her» 

aus zu bringen, und damit fremde vornehme Küchen zu verforgen weis. 


j Sonberlih wird dem hier unbefannten Sommermweizen nachgerebet, * er 
naſſe, und ſich nicht zu allerhand Gebackenen ſchicke. 


Wenn ich nun hier handele vom bartigen Sommerweijen mit Hacheln, ſo hat 
es allerdings ſeine Richtigkeit, daß der Teig hiervon ſehr fließe, aus einander gehe, 
und ben dem Wirken nicht zuſammen zu bringen ſey; anftatt, daß anderer Weizen von 
guten Orten, und in guten Fahren ftarf zuquilfet, daß man "nicht ſatt Feuchtigkeit zus 
geben fann, Daher es fommt, baf die Gtärfe eines Orts fo beruͤhmt iſt für andern 
Orten, weil einige fo quillet, daß man mit der Hälfte faft fo weit kommt, als mit 
anderer in verboppeltem Gewichte, 


Aber der vorgemelbete Fehlei laͤßt fich verbeffern, fo, daß diefer bartige Som. 
merweijen fid) nicht nur fo gut baden läßt, als der Winterweigen; fondern er ift zum 
Gebraudye 
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Gebrauche in ber Küche faft zarter und angenehmer, Ich habe alſo nicht für undiens 
lich gehalten, etwas hiervon dieſem Werfchen einzunerleiben und zu zeigen, wie man 
das Auseinanderfließen des Teiges hindern Fönne, 


$ 3 | 
Mit der Zurichtung verhält es ſich alfo. Es iſt bekannt | daß deſſen Körner 
eine härtere Schale, Spalz oder Hülfe haben, um deswillen muß er 
ı) fein fauber gemafchen werben, welches man auch fhon beym Winterweizen 
thun muß, tbenn jemand das Mehl recht weiß zuruͤcke befommen will. Die Art zu 
waſchen fiehet man auf allen Gaffen, mo Weißbecker wohnen. 


2) Auf das längfte nach einer —. wird er abermal — im 
friſch genommenen reinen Waſſer. 


3) Wird der Weizen auf einem reinen Boden auf einen Haufen gefehrittet, un 
mit Säden zugedeckt , damit fich die Körner oder das inmwendig ſich befindende Mehl 
anf einander erwärme. Und läßt man ihn liegen, bis es genug iſt, nachdem bie Wite 
terung kalt oder warm iſt. 


4) Wenn man vermeynet daß der Weisen genugſam erwaͤrmet ſey ober fer⸗ 
mentirt habe, welches man mit der Hand fuͤhlen kaun, ſo muß derſelbe eine Nacht 
auseinander gebreitet werden, * fruͤh ag der Müller — in die 
Arbeit nehme. 

§. 4. 


Wenn der Muͤller ſich die gehoͤrige Muͤhe giebt, ſo ahalt man ein Mehl, ſo 
dem Nuͤrnberger nichts nachgiebt, und die Kaufleute nennen es Spalzmehl. Daß 
Verfahren in der Mühle beſtehet 1) im Brandſpitzen, 2) im Grieſen, 3) in Raͤdeln, 
4) im Stellen der Mühle und des Beutels. Und fo muß es auch bey andern Arten 
des Weizens tractiret werben, Allen Leuten chun es die Müller nicht, machen es ih— 
nen auch nicht weiß. 


1) Das Brandfpigen heißt, wenn bloß die Spißen ber Beiykntörner abges 
ftoßen werben, folglich müffen die Muͤhlſteine nicht fo fefte auf einander gelaflen wer⸗ 
den, baf bie "Körner gar zermalmet würden. Was dabey durch den Beutel in den 
Kaften fälle, ift ſehr ſchwarz, meil es won ber puren Schale abgeflogen; alfo muß fols 
cher Kaften recht reine ausgefegt werden , ehe man melter ausſchuͤttet. Was aber aus⸗ 
wenbig hinfällt, nämlich der feiner Spitzen beraubte Weizen, wird durch ein Sieb ges 
fchlagen, fo, daß ber Hülfenftaub durchfal⸗, die Koͤrner aber, als das Gute im Siebe 

bleibe. 
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bleibe. Das durchgefallerie thut man zuruͤck, bis man zuletzt es unter den ſchwarzen 
Gaͤngen mit ausſchuͤttet, bis es unter den Kleyen bleibet. 


$. 5 

2) Hierauf fommt es zum riefen. Da denn ‚der gebrandfpigte Weizen in 
bem Rumpf ausgefchüttet wird, und fönnen die Steine etwas weniges enger zuſammen 
gelaffen werden, weil nun wirklich Mehl gemacht wird; die Echale der Körner wird 
aber nicht fo Flar, wie Mehl, ausgenommen, was in den Kaften durch den Beutel - 
fällt, weldyes wenig zu ſeyn pflegt, wenn im Wafchen und Trodnen die rechte Maafe 
getroffen worden. Daher wer nicht allzu eigenfinnig ift, laͤßt folches Mehl in Kaften, 
bis mehr dazu kommt. Wer aber das Spalzmehl will am feinften haben, nimmt ſol⸗ 
ches erſte Mehl heraus, und hebt ſolchen Gang beſonders auf. 


a 6. 6. 

3) Was nun jego der Veutel außerhalb des Kaſtens geſchuͤttet hat, iſt ein 
Miſchmaſch von Spaljen und fehr zarten und griefiichten Körnern ; daher müffen diefe 
von jenen abgefondert werden durch das Sieben oder Kädeln. Da aber $. 4. das 
Gute im Eiebe bfieb, das fchlechtere aber durchfiel, fo ifts hier umgefehrt; denn das 
grobe Schalenwerf bleibt im Eiebe, der Gries oder Weizen fällt durch. Das grobe 
thut man zurück, bis man fart Gänge hat vom ſchoͤnſten Mehle, deren einige mo, 
etliche mehr Gänge nehmen, und fo erhält man das ſchoͤnſte Spalzmehl. Jedoch thun 
einige jeden Bang alleine. Das grobe wird zuletzt darzu geſchuͤttet, welches mun das 
Mittelmehl nennet, und in der Küche auch zu naffen Kuchen wohl zu gebrauchen iſt. 
. Ganz zuletzt kommt auch das: grobe vom Brandſpitzen darzu, welches Mehl zum An.” 

‚ brennen an bie Epeifen Dienet , oder man thut es unter das Brodtmehl. 


$ 7. 

Was 4) das Muͤhlwerk betrifft, fo muß der Miller nicht eigennuͤtzig ſeyn; 
denn fonft wird er die Mühle lafen darauf los arbeiten, um deſto mehr W ahlgäfte zu 
befördern und mehr zu verdienen. Denn wenn das gute Mehl mit Recht alfo heißen 
fol, muß er der Mühle nicht mehr, als die Hälfte Waſſer geben, daf fie langfant 
gebe, und der Beutel ſchwach ſchlage, midrigenfalls ſtaͤubt viel grobes und ſchwar— 
ges mit Durch den Beutel, wird auch etwas locker gehängt, und fie find auch ſelbſt 
nicht überein; ber eine iſt enger, der andere weiter, 


Sir 


— 
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6. 8. 
Ob nun ſchon durch ſolche Bemuͤhungen das Mehl vom bartigen Sommerwei · 

gen brauchbar wird zu allen Arten des Gebäds, jo bleibt doch unter ifm und dem 
Winterweizen ein Unterfchied. Es wird bey ihm nicht fo viel Butter erfordert, wie 
beym Winterweizen; aber gute Hefen muß man dabey haben. Das Mehl wird zwis 
fhen den Fingern ſich etwas ſandigt anfühlen, auch etwas gelblicht ausſehen; aber 
wenn es gebaden worden, ift es faft noch fehöner anzufehen, als das Mehl und Ges 
bäde vom ordentlichen Winterweizen. 


Daß von biefem Weizen ein gutes Malz, ſowohl zu Bieren, als Breyhahn, 
kann verfertiget werden, hat ſeine Richtigkeit, und er theilt demſelben weit mehr Kräfs 
te mit, als die ordentliche Gerſte. 


Mas biefer Weizen für fand erfordere, und wie ex zu beftellen, kann in oben 
angeführten Drte nachgelefen werden, 





F. Nach⸗ 
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ö Nachricht 
wie man 


in Ungarn das Brodt baͤckt. 


(Zu Seite 401, der Beckerkunſt). 


De — deſſen man ſich zw dieſem Brodte bedienet, wird auf ſol⸗ 
‚gende Art verſertiget. Man nimmt Weizenflenen, z. E. ein halb Viertel, hier⸗ 
zu zwo Kannen guten Hopfen, und menget beyde untereinander, Man ruͤhret zu 
gleicher Zeit ein Stuͤckchen Sauerteig in laulichtes Waſſer ein, und menget damit die 
Kleyen und den Hopfen fo ſtark ein, als man einen Brodtteig macht. Man laͤßt dies 
fe Maffe zwo Stunden zum Gähren ftehen. Wenn fie genug gegohren hat, mache 
man davon eine Art großer Klößer, waͤlzet fie in frifchen Weizenflenen, doch fo, da 
fie nicht fehr anfleben, und feget fie auf ein ‚reines Tuch, damit fie trocknen. Im 
Sommer fegt man die Klöße in die Sonne; im Winter aber in einem Siebe auf den 
Dfen. Wenn fie äußerlich recht troden find, bricht man jeden Kloß in vier big ſechs 
Stüden von einander, damit fie aud von innen trodnen, und hängt fie hernach 
wenn fie recht trocken find, in einem Saͤckgen an einem trocknen Orte auf. Sie hal 


ten fich ein ganzes Jahr gut, 


Wenn man nun Brodt baden will, f6 nimmt man auf einen halben Dreßd⸗ 
ner Scheffel: drey Hände voll von diefer Maſſe, thut es in einen Topf von drey 
Dreßdner Kannen, gießt eine Kanne warm Waffer darauf, rühret es mit den Haͤn⸗ 
den mohl untereinander, damit es ganz weich wird und zergehet, läßt es im Winter 
auf dem Ofen, fonft aber an einem temperirten Orte'eine halbe ober drey Viertelſtun⸗ 
den ſtehen, da es denn ſo gaͤhret, daß der Topf davon ganz voll wird. 


Nun gießt man dieſes Ferment durch ein haͤrenes Sieb in das zur Brodtba⸗ 


den beftimmte Mehl, er auch noch ein wenig laulicht Waffer nach, und druͤcket 
Sffe diefe 
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diefe Maße in den Händen recht aus, daß nichts darinnen bleibt; ſchlaͤgt mit einer hoͤl⸗ 

zernen Ruͤhrſchaufel den Teig ſtark ab, daß er nicht allzuderb wird. Die Größe da. 

von wird wie ein großes Brodt gemacht. Solches läßt man zwo Stunden ftehen, fo 

ift es vollfommen zum Kneten aufgegangen. Mac) diefem gießt man laulicht Waller 

auf diefen Teig, rühret dazu das übrige Mehl ein, thut drey Haͤnde voll Salz dazu,. 
knetet den Teig ſtark ab, und fäßt ihn zwo Stunden gehen, unter welcher Zeit ber 

Ofen gehörig geheizer, und alsdenn mit dem Backen, wie hier zu Sande, verfahren wird: 

Das Brodt wird ſchmackhaft, und hat das age daß, wenn man es recht zu 

bereiten verſteht, es nicht ſchimmelt. 


Einige pfluͤcken von zwo ober drey ungariſchen Weintrauben bie getrockneten 
Beeren ab, laſſen ſie aufſieden, und mengen damit N. Maffe von Kleyen an, 
welche zum Ferment gebraucht wird, 





G. Land. 


‘ 
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Landbrodtbeckerordn ung 
des Raths zu Leipzig, 
(zu Seite 483. der Beckerkunſt). 


—— E. €.. hochweiſer Kath der Stadt Leipzig mißfaͤllig wahrnehmen muͤſſen, 
daß den wegen ber in hieſiger Stadt backenden Landbrodtbecker ergangenen Vers 
ordnungen, inſonderheit aber‘ derjenigen, jo in: der letztern Marktordnung de An. 
1726. Art. II. ihrenthalben enthalten , in ein und anderm zeithero geziemend nicht nad)» 
gelebet worden, und ben dahero entſtandenen, jemehr und mehr anmachienden Ber 
ſchwerden mit Nachdruck zu feuern und abzuhelfen ſeyn will; als har wohlgedachter 
Rath ſich germüßiget befunden, nurerwehnte Marktordnung, kraft dieſes, nicht nur 
gu wiederholen, und daß felbiger von. den in hieſige Stadt] backenden Landbrodtbeckern, 
fo weit fie diefelbe angehet, insfünftige genauer nachgelebet werden ſolle, alles Ernftes 
zu erinnern, fonberw auch: noch überdiefes folgendes zu. verordnen für gut angeſehen. 

| — L 

Damit man den Becker, und das von ihm gebackene Brodt, fo fort erkennen 
möge , ift jedweden dererjenigen‘, fo herein zu baden geſonnen, auf fein Anmelden, eis 
ne gedruckte Conceffion,nebft einem adfonderlichen Stempel, mir einem gewiffen Zeichen, 
welchen jeglicher dererfelben: dergeftalt auf den Brodtteig eines jedweden in biefige 
Stadt zum Berfauf zu bringenden Brodtes einzudrucken hat, daß man, wenm es aus» 
gebaden, das Zeichen auf der Oberrinde mohl erfennen möge, zuzuſtellen, auch über 
die Namen diefer Perfonen und bie jedweden bererfelberr gegebene Zeichen eine ordentlis» 
che Specification, mworinneir die abgehenden, und die davor von neuen: anzunehmenden 
Brodibecker, jederzeit notiret werden, bey der Rathoſtube zu alten. Diejenigen nun, 

fo diefe Conceſſion, nebft befondern Stempel erhalten „ follem 


1. 


Fein anderes, als wohl ausgebafenes, mit dem jedem ertheilten. Stempel 
Fenntlich bezeichnetes gut weiß. Kern » und gut Mocdenbrodt, keinesweges aber, aus GOe— 
mang gebadenes, in den ordentlichen Worhenmarkttagen herein bringen, folches nicht 
auf ein⸗ oder zwenfrännige Karren und Wagen laden, fondern auf den Marft entiwe 
der tragen, oder nur auf Schubekarren führen, auch an feinen andern Dite, als 

öff 3 auf 
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auf hieſigem Markte, an den jedweden beſonders anzuweiſenden Staͤnden, auch laͤnger 
nicht, als bis um ODrey Uhr, Nachmittags, jeden Wochenmarkttags, Meſſens zeiten 
aber, an dem bisher gewöhnlichen Orte hinter dem Schloſſe, oder mohin fie fonft gewie— 
fen werden möchten, feil haben und verfaufen; mithin nidyts davon, weder in der 
Stadt, noch Vorftadt, es fey bey dem Ein.oder Musgange, weder in Gewölbern, 
Buben, Kellern oder Käufern, noch fonften unterweges einfegen, verfaufen oder 
haußiren tragen, fondern alles Brodt, fo fie nicht auf dem Marfte verfaufen, wies 
der mit ſich hinaus nehmen: afles ben Verluſt des Brodtes, und zum -andernmale, 
über die Contrebandirung deffelben, bey Strafe Eines Neuen Schodd, ben wie. 
derholter Contravention aber, bey gänzlicher Einziehung der Conceſſion, oder anderer 
willkuͤhrlichen Strafe; mit welcher letztern auch die zu belegen, welche in ihren Haus 
fern und Wohnungen in ber Stadt, oder Borftadt das Brobt — und einſtellen 
laſſen, ober dazu Förderung leiſten. 


I. 

Beym Ausbacen felbiten muͤſſen die Landbrodtbecker zu Haufe richtige Waage 
und Gewichte, haben, um den. Brobtteig, che fie ihn in ben Badofen bringen, ‚abr 
wägen zu Fönnen, und dabey ſich, nad) dem jedesmal von Zeit zu Zeit in biefiger 
Etadt gefegten und ihnen zugeftellten Bedorreglement *, morinnen das Gewichte, wie 
viel für einen Groſchen nah felbigen, am Gelde gerechnet, gegeben werden foll, 
deutlich benennet ſeyn wird, richten, 

IV. 

Zu dem Ende jebes Brodt, fo fie zum Verkauf herein bringen, neben bem - 
gewöhnlichen Stempel, mit fo viel Gruben, als dajfelbe nad). dem zeitigen Bederre, 
glement Groſchen werth iſt, deutlich bedrucken, auch das Backen ſo einrichten, daß 
ein Brodt juſt zween, drey, oder mehr volle Groſchen, nicht aber einzelne Pfen⸗ 
nige daruͤber, oder darunter betrage; geſtalt ſolche Uebermaße von Pfennigen, 
der Käufer zu bezahlen nicht gehalten, ſondern ihm zu gute gehen: und wenn der 
Verkaͤufer ſolches nicht geſchehen laffen, fondern die einzelnen Pfennige, fo über die 
Durch die Gruben bemerften vollen Groſchen find , dennoch verlangen, oder gar bes 
zahfet nehmen wollte, er angeregtes Brodt, dem "Käufer fchlechterdings für fo viel 
Grofchen, als Gruben darauf befindlich, zu laffen ſchuldig ſeyn, und ſothaner feis 
ner Widerfeßlichkeit halber hierüber für jeden Pfennig, den er verbothener Weiſe 
nimmt, mit zween Groſchen, auch wenn er es wiederholet, mit doppelter Strafe 

beleget 
* —— im Original iſt ein Druckfehler. :G 
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beleget, bey verſpuͤrter fernerer Widerfpenftigfeit aber ihm fein Stand genommen, 
und weiter herein zu baden, nicht verftattet werden fol. Sobald das Brodt auf den 
biefigen Markt, am, den -einem jeden Landbrodtbecker angewiefenen Stand ge 
bracht , fol 

V. 


zu Vermeidung alles Unterſchleiſs, jedweder dererſelben, bey dem ihm ange» 
“wiefenen Brodtwäger, alle Brodte, fo er hereingebraht, Srüf für Stüd richtig 
anzeigen, vor beren Berfaufurg auf die zu dem Ende dahin geftellte Waagen brins 
gen, und dafelbit aufziehen laſſen, auch Feines, ohne vorhergehende Abwägung, bey 
Verluſt des Brodtes und unnachbleiblicher Strafe, verfaufen. Die Brodtwaͤger bins 
gegen werden, Eraft diefes, dahin ernftlich angetviefen, daß fie 


VL 


bey Abwaͤgung des Brodtes fleißig nach dem auf jedes Stuͤck gedrudten 
Stempel und Gruben, und ob bendes, ſowohl Stempel als Gruben, kenntlich und 
deutlich ausgedruckt, auch der legtern Anzahl mit dem, in bem zu folcher Zeit gemach« 
ten Bederreglement für einem vollen Groſchen gefegten Gewichte übereinfommen, 
fehen; und wenn fie befinden, daß die Gruben dem Werthe des Brodtes nicht ge 
mäß, fonderu mehr, als das Gewichte deffelben, nad) vollen Groſchen gerechnet, 
betragen, alle fothane unrichtig bezeichnete Brodte fofort auf dag Rathhaus, nebft Ans 
meldung des Namens von dem Becker, fo fie herein gebracht, liefern, Da denn jebs 
wedes, nach den darauf gedruckten Gruben zu feicht befundenes Brodt, ohne Unter 
fhied, wenn das ermangelnde gleich nur wenige einzelne Pfennige betraͤgt, mit 
dieſen Verluſt und anderer willkuͤhrlichen Strafe, auch allenfalls gar mit Einziehung 
der erlangten Conceſſion herein zu backen, an dem Brodtbecker beſtrafet werden ſoll. 
Wuͤrde ſich I 
VII. 


auch finden, daß ein oder der andere Landbrodtbecker mehr Brodt, als er dem 
angerviefenen Brodtmäger bey feiner Ankunft und dem Auslegen angemeldet , aud) 
Stüd für Stüd abmägen laffen, außer den gewöhnlichen drey Meffen in die Stadt, 
oder Vorſtadt gebracht , oder auch, ohne den ihm befonders gegebenen Stempel, nebit 
den Gruben, kenntlich darauf ausgedruckt zu haben, verkaufet; berfelbe, ober diefels 
ben follen, wenn gleich der Werth des Brodtes durch Die darein gedruckten Gruben 
bey dem Nachwaͤgen richtig befunden worden, mit nachbrücklicher willkuͤhrlichen Strafe, 
- auch 
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auch bey verſpuͤhrter Wiederbolung, mit Einziehung der Conceſſion, angefehen wer ⸗ 
den. Immaßen ſolchen Falls der Angeber ſowohl, als der Kaͤufer ſelbſt, wenn 

vom letztern der Unterſchleif kundbar gemacht wird, jeder von ihnen, den vierten Theil 
der erlegten Strafe zu genießen haben. Dahero dann 


u VL 


auch jedwedem Käufer , ſo von einem tamdbrobrbeefer Btodte in hiefiger Stadt 
fauft, diejelben durch die ordentlichen Brodtwäger, ohne Entgeld, abfonderlid) nach« 
wägen zu laſſen, ſrey ſtehet, und jeglicher Brodtwaͤger Deswegen zugleich bis um 
drey Uhr des Nachmittags, ſich ben feiner Waage aufzuhalten, vor folcher Zeit, nicht 
mie bishero gefchehen, von dem Markte wegzugehen, und die Abführung des nicht 
verkauften Brodtes mit zu beforgen, auch jedweden beſcheiden zu begegnen, verpflich- 
ger it. Immaßen daferne über Vermuthen einer ‘von den Brodtwaͤgern, oder wen 
Wir fonft darzu und zur Obſicht über dieſe Landbrodtbecker verordnen, in feiner Aufficht 
ſich fäumig erweifen, ‚oder ben Leuten Hülfe zu fchaffen, verfagen follte, menu ſolches 
ben Ung angebraht, Wir deswegen gebührende Unterfuhung zu hun, und die Bere 
brecher nachdruͤcklich, auch nach Gelegenheit mir Entfegung von ihren Dienften zu bes 
ftrafen, wiffen werden. Und wie hiernaͤchſt 


IX, 


die Landbrodtbecker, außer den Meffen, fein Brodt, fo weniger, als zween 
Brofchen am Gewichte werth ift, herein bringen, auch nicht Piennig » oder Stud, 
weiſe verfhneiden dürfen, nicht weniger desfals, und in allen andern, fo nach diefer 
Berordnung ihnen entweder zu Haufe bey dem Baden, oder dem Berfauf der Brodte 
wohl in Dbacht zu nehmen oblieget, für ihre Kinder, oder Gefinde, durch melche fie 
etwan das Baden, oder den Verfauf in biefiger Stadt verrichten lajfen , ſchlechter⸗ 
Dings und jonder Ausnahme zu ftehen ſchuldig; alſo haben fte - 


X. r 


ihres Orts infonderheit auch ned dahin zu fehen, daß fie die gearbneten nnd» 
chentlichen Markttage fleifiig befuchen, und nicht, wie bishero geſchehen, zu gan. 
zen Wochen und länger hintereinander mit ihren Brodten von ber Stadt hinweg bleis 
ben; fondern daferne fich eine unvermeibliche Hinderniß, fo fie, von Befuchung der 
ordentlichen Wochenmarfttage, eine Zeitlang abhalten koͤnnte, bey einem oder den ans 
dern hervor thun follte, ſolche in Zeiten bey ben regierenden Baumeiftern arjus 
melden, 
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melben, und fobann nach Befinden, Befcheids, widrigenfalls aber zu erwarten, daß 
der, ober diejenigen , welche längftens vier Wochen bintereinander ohnangemelder 
von hiefigem Marfte mit ihren Brodten hinweg bleiben, der ertbeilten Conceffion 
hierdurch fofort verluftig geachtet, der Stempel abgefordert, und ihnen ferner berein 
bu baden nicht vergönnet werden folle. Zu beflen allen genaueren Beobachtung denu 
der jedesmalige Brodtknecht, kraft dieſes angewieſen wird, alle Markttage eine ge⸗ 
naue Specification von denenjenigen Landbrodtbeckern, fo den Markttag beſuchet, und 
wie viel jeglicher dererſelben Brodte herein gebracht, zur Rathſtube, bey Vermeidung 
ernſter Strafe, einzureichen hat. Da auch endlich die, den Landbrodtbeckern ertheilte Con. 
ceffion fich bloß auf deren Perfonen ‚ keinesweges aber deren Familien oder Erben viel, . 
weniger dahin, daß fie an andere abgetreten werden fönne, erſtrecket; fo follen ſchluͤß⸗ 
lich und zum 


xl. 


wenn einer. von ben landbrodtbeckern verſtirbet, deſſen binterlaffene Wittwe 
oder Erben, die erhaltene Conceſſion und Stempel fofore anbero wieder auszuant, 
worten, und des Brodtbackens auf hiefigem Markt, ſich gänzlich zu enthalten, ſchul⸗ 
dig fern, auch Daferne jemand von des Verſtotbenen binterbliebenen Kindern oder 
Wittwe diefe Nahrung fortzufegen gemeynet, ſich deffen eher nicht zu unferfangen, 
bis er zuvorher um eine neue Conceffion bey Ling gebührend angeſuchet, und felbir 
ge nebft einem neuen Stempel erhalten. Woferne aber ein Sandbrodtbeder ben leb⸗ 
zeiten diefe Backnahrung felbften weiter fortzufegen nicht gemehnet, oder vermoͤgend, 
muß er ſolches bey Ling mit Zuruͤckgebung der Conceſſion und des Stempels anmels 
den, ſich aber aller eigenmächtigen Unterfdyiebung anderer unbefannten Perfonen bey 
willtkuͤhrlicher Strafe, womit auch derjenige, weicher vor einen andern, ohne befon« 
dere auf feine Perfon gerichtete Conceſſion erhalten zu haben, Brodt anhero zu Mark 
te zu bringen fich unterfänget, beleget werden foll, enthalten. Wornach ſich alfo jes 
der zu achten. Uprfundlic mit dem gewöhnlichen Stadtſecret bedruckt; feipsig, 
ben 30. Nov. 1747. 


Sg BE Don 
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Bon E, E. und hochtbeiſen Rath der Stadt Seipzig, iſt Zeigern dieſes, 
von bis auf Wiederrufen vergoͤnnet, die gewöhnlichen Markttage 
über, Innhalts vorſtehender, der Landbrodtbecker halber ergangenen Verordnung, 
Brodt zum feilen Kauf herein zu baden, jedoch mit der ausdruͤclichen Bedeutung, 
daß ſich nach dem jedesmaligen hieſigen Beckerreglement genau richte, auch 
allem demjenigen, was in vorſtehender Verordnung und in ber Marktordnung bereits 
enthalten, oder noch) Fünftig angeordnet werden möchte, bey der darauf gefegten Stra⸗ 
fe, auch nach Befinden bey Verluſt der Concefjton, gebührend nachlebe, ? 


Leipzig, den 
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Abhandlung 


von den verfhiedenen Arten 


des Genehdes md Brodies, 


wie aud 


von der Berfertigung ded Brodtes, 


und denjenigen Pflanzen, oder Theilen derfelben, 
. welche 
bey der Theurung zu Brodte oder auf andere Art 
anſtatt deſſelben fönnen gebraucht werden, 
Bon 


D. Xavier Manettiü. 


Vorgeleſen in verſchiedenen Verſammlungen der kapſerlichen phpfiſch⸗ botaniſchen 
Geſellſchaft zu Florenz, im Jahre 1764. 


labor omnia vincit 
Improbus, et duris vrgens in rebus egeſtas. 
VIRG. Georg. Lib, I. 
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a - | 
s Verzeichniß, | 
der in Diefer Abhandlung enthaltenen Hauptftücke, 
Anrede an die phnfifch » botaniſche Geſellſchaft. 


Erfied Hauptftüd, 
Vom Weijen und deffen Gattungen, 


Zweytes Hauptſtuͤck 
Vom Mehl und Verfertigung des Brodtes. 
| Drittes Hauptſtuͤck. 
Von den vornehmſten Arten des einfachen Weizenbrobtes. 
je Dierted Hauptſtuͤck. 

Bon andern Arten bes gleichfalls einfachen MWeisenbrobtes, . in Abficht der ver, 
ſchiedenen Arten, foldhes zuzubereiten und zu baden, wie auch der Geftalt und des 
Gebraudhes, wozu es beftimme ift, betrachtet, 

Fuͤnftes Hauptſtuͤck. 
Von dem ſo wohl einfachen als zuſammengeſetzten Brodte zum gemeinen Gebrauche 
bder teute, von Huͤlſenfruͤchten überhaupt, oder von Huͤlſenfruͤchten und Korn zu⸗ 
gleich verfertigt. 
Sechſtes Hauptſtuͤck. | 

‚Bon jufammengefeßtem Drodte, das meiſtentheils nur zur Delicateffe ges 

made wird, 


©9893 Siebentes 
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> Siebentes Hauptſtuͤck. * 


Mängel und Fehler des Brodtes und Mehles, und Uebel, weich⸗ das Brodt 
verurſachen kann. 


Achtes Hauptſtuͤck. 


Einige Arten von bey uns zwar unbekanntem Brodte, das aber bey manchen fremden 
Völkern gebräuchlich, und, aus meiftens ausländifchen, und nicht getreydeartigen 
' Pflanzen gemacht wird, 


Neuntes Hauptftüch, 


Bon einigen Gefamen und Früchten, bie die Stelle des Brodtes vertreten, und fo 
wohl als das Brodt, ob gleich unter anderer Geſtalt, bey verſchiedenen Voltern 
und ganzen Nationen zur Nahrung dienen. 


Zehntes Hauptſtuͤck. 


Nachrichten von vielen Kraͤutern und Pflanzen, welche zwar nicht durchgehends be⸗ 
kannt, noch zu Brodt gemacht werden, jedoch durch mehrern Fleiß, beſonders in 
theuern Zeiten, zu Brodt angewendet, und menigſtens auf eine dem Brodte wicht 
unaͤhnliche Art zu unſerer Erhaltung und Speiſe gebraucht werben koͤnnen. 





Abhandlung 


Abhandlung 


som Getreyde überhaupt, 
und insbefondere 
son Dee Berfertigung des Brodtes, 
| und denjenigen Vegetabilien, 
melde 


zur Nahrung der Menfchen, fo, wie dag Getreyde dienen, 
md folglich zu Brodt gebraucht merden, . 
oder deſſen Stelle vertreten können, 


— — 


er in dieſem Jahre faft durch ganz Italien verſpuͤrte Miswachs in allen Arten 

der Hülfenfrüchte, des Getreydes, und befonders des Weizens, hat mic) zu vie⸗ 

‚ lem Nachdenken veranlaffer, und mir zugleich eine bequeme Gelegenheit ver 
fhafft, mid) mit Ihnen, vornehme und hochgeehrtefte Mitbruͤder, zu unter- 
halten, die Sie in den Kenntuiffen der botanifhen und phnfifalifchen Wiflenfchaften 
ein befonders Vergnügen finden, und Ihre vornebmfte Aufmerffamfeit auf die Beob⸗ 
ahtung und Erflärung der natürlichen Begebenfeiten richten, Dieſerwegen bin ich 
auf den Entſchluß gekommen, die verfchiedenen Gattungen des Getrendes und bes 
Brodtes *, zu unterfuchen, welche bey uns fo wohl, als bey verfchiedenen andern Böls 


" Unter Frumento, Getrepde, verſteht man 
nicht allein das Korn, fondern überhaupt je⸗ 
den andern Gaamen von grad: und getreyd: 
artigen und körmerfübrenden Pflanzen , die 
NY Brodt oder zu Michlfpeifen taugen; wie 

ie Gerfte, Nocden, Mays, Hirfe, Hepde 
korn, Hafer, u. f. mw. Unter Biade verſteht 
Yan ale Hülfenfrüchte, und mehlgebende 


- 


Saamen, bie zwar fehr näbrend, aber doch 
nur felten als AIngrediengen oder Gtoff zu 
Brodte gebraucht werden; jedoch pflegen die 
Menfchen felbige zu effen, zu bereiten, und auf 
andere Art zu kochen, fie find zum Theile auch 
zur Nahrung der Thiere gebräuchlich Ders 
gleichen find die Bobnen, Wicken, Phafeolen, 
Kichern, Erbfen, Binfen und andere. 
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Een gewöhnlich find, und bey Verfertigung eines ſolchen ordentfichen Berzeichniffes, 
habe ich für ſehr nüglich gehalten, die genauefte Unterfuchung, nebſt der nöthigen Bes 
ſchreibung aller Producte des vegetabilifchen Reiches, welche beynahe fo gut, als das - 
Getreyde find, und in Ermangelung des Brodtes zur allgemeinen Nahrung an ftatt 
deffeiben gebraucht werben können, allhier beyzubringen. Es ift eine ausgemachte 
Sache, daß dergleichen Unterfuhungen und Kenntniffe nicht allein die Neugierde 
eines jeden Maturverftändigen erwecken, fondern auch zum gemeinen Beſten bey vorfal« 
lender Theurung gereichen Fönnen. Und diefe Bemühungen werden um deſto anſehn⸗ 
licher und gemeinnügiger werben, wenn Sie mit Dero gefihärften Berftande und 
erfahrungsvollen Einfichten diefelben durch angemeffene Verbeſſerungen unterjtügen 
wollen, Ich verfpreche mir diefes von “hen und Hero Gelebrfamteit, 
werthgefcbägte Mitbruͤder; denn bloß in der Abficht felbige zu erlangen, und 
meine Kenntniß bierinnen zu erweitern, bin ic) auf den Entſchluß gefommen, mic 
Dero Aufmerkfamkeit zu erbitten, um fie mit diefer Unterredung zu unterhalten, und 
hen über dieſe Materien meine eigene Gedanken, fie mögen befchaffen fenn, wie fie 
wollen, zu eröffnen. Da nun ein jeder für ſich insbefondere, und noch mehr jeder Nas _ 
turverftändiger, wie auch in gewiſſer Betrachtung der Staat felbft, an diefen Bemuͤ⸗ 
ungen Antheil nehmen foll, fo habe ich mir um deſto mehr gefchmeichelt, daß meine 
Abhandlung wenigftens die gelehrte Aufmerkfamkeit einer Gefellfchafft, wie die Ih⸗ 
rige ift, wo nicht zu befriedigen, doc) zu ermuntern, das Gluͤcke haben Fönnte, 





des Getreydes und Brodtes. 0423 
Erſtes Hauptſtuͤkk. 
Vom Weizen und deſſen Gattungen. 


Ns das Wort Grano, Weizen, verfteht man, nad) unferm Sinne, die befte Art 
unter allen Geſaͤmen oder Körnern der verfchiedenen Arten des Getreydes; wel⸗ 
che Benennung (Getreyde, Frumentum,) fehr viel verfchidene Gewaͤchſe, und alle 
Hülfenfrüchte begreifet. Der Weizen ift bey den Lateinern Tiisicum a triturando 
benennet worden, meil er erft gebrofchen und unter dem Muͤhlſtein jerrieben werden 
muſi, ehe er von den Menfchen zur Speife kann gebraucht werben. Getreyde, ru 
mentum, ift ä fruendo benahmet worden, weil die Menſchen insgefamme daffelbe zu 
geitiegen pflegen, und ber größte Theil derfelben, fie mögen in armen, gemäßigten 

oder falten Laͤndern wohnen, folches ben ſich wachfen, und im ihren — — 
den fortkommen zu ſehen, das Gluͤck haben. 


Den der Abhandlung einer Materie von fo großer Wichtigkeit, welche bisher 
von ben Botanifern zu allgemein oder zu flüchtig, und ohne Verbindung ihrer Kennt 
niffe mit den praftifchen Renntniffen des Jandmannes, von den fandwirthen aber zu un⸗ 
vollfommen, und mit Benfeitefegung der botanifchen Genauigkeit, behandelt werben ift; 
habe ich es für gut erachtet, wo nicht von allen Pflanzen, von welchen ſich Gelegenheit 
zu reben finden wird, doch wenigftens von dom Weizen, als der vortheilhafteften unter 
den Gerrendefrüchten, eine befondere und ausführliche Meldung zu thun, und nicht allein 
die Haupteharaftere dee Geſchlechts und der beſondern Arten deffelben, nach Anleitung 
der beften Botaniker, anzuzeigen, fondern auch die verfchiedenen Benennungen und alls 
gemeinen Namen beyyubringen; nicht weniger zu befferm Verſtaͤndniſſe eines jeden, die 
Meynungen verſchiedener Schriftfteller, — der — welche von — 
Sachen gehandelt haben. 


Die Geſchlechtscharakter bes Weizens, oder Triricum ber Botaniker, beftehen 
darinnen, daß es zwo ovale Bälglein hat, worinnen mehrentheils drey Blüchen enthalten 
find, deren jede aus zwo Spelzen befteher, weiche fo lang als die Baͤlglein, faft von 
gleicher Größe, die äußere aber bauchiger, die entgegengefegte hingegem platter iſt. Die 
nämlichen äußern Spelzen find an manchen Gattungen mit Grannen (ariftae ) umges 
ben, in andern fehlen die Grannen (glumae muticae). Die Vluͤthen diefer 
Pflanze tragen drey haarförmige Fäden, mit länglid) wieredichten oben und unten ger 
fpaftenen Antheren; diefe Fäden ſtehen um einen Stempel herum, der aus einem Fonis 
fchen Knopfe, zween auf deffelben Epige befinblichen haarförmigen Griffen, und den 

| 9hbh an 
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an ben Griffen befindlichen federförmigen Stigmaten beftehet. Die Stelle des Gaa« 
mengehäufes vertreten die Bälglein und Spelgen, welche das Saamenforn, bis es ab» 
fällt, verwahren. Die Geftalt diefes Saamenkornes ift oval, mehr oder weniger längs 
lich « vieredtigt, an beyden Enden ftumpf, an einer Seite conver, auf ber andern aber 
ber tänge nach flach ausgefehlt, | } 


Gattungen des - Weizens, 


‚nah dem Herrn Ritter don £inne * 


Erſte Gattung. 


A: stivum, Sommerweizen, Triticum glumis ventricofis glabris imbri- 
catis ariflatis, wird vom Bauhin?, Theophraft und Diokorided 
aeftivum benennt, von andern Botanifern trimeftre, weil er drey Monate, nachdem 
- er gefäet worden, zu feiner völligen Reife verlangt, Bey den Griechen wird er Sita- 
nios, und vom Galen eben fo benennt. Beym Solumella ift es die dritte Art 
bes Siligo, und beym Turyefort Triticum ariſtis circumvallatum, etc. 
Spec. 3. fo man nachſehen kann. Bey den Italienern heißt Diefer Weizen Marzuolo 
und Marzuolino, weil er im März gefäet wird; und anderwärts Vernello, weil er 
nach der Meynung des Eefalpino im Frühling gefäet wird. Im Franzöfifchen 
heißt er Froment de Mars und bl& rouge, well die Körner roͤthlich fehen. Die 
Landleute haften viel auf diefe Gattung von Weizen, weil fie ihren Vortheil dabey finden, 
wenn ſich gleich in denjenigen Arten ein Miswachs ereignet, welche im Herbſte geſaͤet 
werden, und welche in der erſten Zeit der Ausſaat viel feichter von dem alsdenn gemeis 
niglich häufig fallenden Megen befchädiget werden. Diefer Weizen liebt vorzüglich die 
bergichten Gegenden ; in Tofcang erbauet man ihn, vorzüglich im cafentinifchen und auf 
den Gebirgen um Piftoja Jede Wurzel treibt nur einen einzigen Stengel oder Ach« 
ve, aber diefe ift fehr lang mit ebenfalls langen Grannen, wie an ber Serfte, und 
etwas runden Körnern, - 


Zwote 


2 CaroLı LINNAEL Speries plama- und zwar deſſen Werk: Piuox Theatri Bora- 
rum, editio fecunda aucta Holmise 1763. in mici, denn wenn wir ein anbered Werk von 
2 Bänden groß 8- diefem DVerfaffer anführen werden , oder daß 

» Werk feines Bruders Johann Baubins : 

Wenn wii den Namen Baubin ſchlecht⸗ Hiflorin plantarum, in 3 Kolianten ; fo fell fol- 

in nennen, oder mit den Buchſtaben E.B.ans ches bep Anführung des Werkes ausdruͤcklich 
euten, fo verſtehen wir den Caſpar Baubin, und deutlich benennet werden, 
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Zwote Gattung. 


H: BERNUM, Winterweizen, oder Titicum 'elumis wentricofis laevibus 


imbricatis fübmuticis, beym Caſpar Bauhin Triticum hybernum 
ariftis carens; beym Johann Bauhin Triticum vulgare glumas tritu- 
rando deponens; beym Dodondug und Taberndmontan Triticun feme- 
ftre, mweil ſechs Monate zu deffen Reifung erfordert werden; beym Lobel in den 
Iconibus fiigo Ipica mutica; beym Eolumella, nad dem Dodondug in der 
franzöfifchen Ausgabe, Rodus, welches eine vollfommene, ſchwere, und unter allen Arten 
die befte Frucht bedeuten foll. Allein eben dieſer Dodonaͤus in ber lateinifhen Aus⸗ 
gabe, und andere Schriftfteller, nennen Robus eine von diefer und von andern Gattun⸗ 
gen unterfchiebene Varietaͤt, wie wir weiter unten fehen werben, die ihren Mamen von 


Rubens haben fol, weil nicht mar die Aehre röchlic) fieht, fondern auch die Körner | 


die nämliche Farbe haben. Diefes Triticum hybernum wird in Stalien gentile 


genenne , und eheilet ſich in einige Abänderungen, morunter es eine giebt, die weiße. 


Aehren und Körner hat, welche gentil bianco genennt wird; eine andere mit rothen 
Kehren und Körnern, heißt gentil roflo, und im neapolitanifhen Biondella, und eine 
mit weißer Aehre, und äußerlich rörhlichen Körnern, heißt Calbigia. Alle diefe Haben 
feine Grannen. 


Der Siligo oder Granum filigineum der Alten, fo vom Varro und Colu⸗ 
mella Siligo, von andern Sandalum, und von ben Griechen Olyra genenner wird, 
fcheinet eine Barierät- von. dieſer Gattung zu ſeyn, und zwar infonderheit 
die ohbefagte erfte Art, nämlich Gentil bianco, oder blE blanc der Franzofen, 
Ceſalpino fagt, daß in dem feuchteften Boden von "Aretino eine Art Weizen ohne 
Bart, und von überaus weißer Farbe wüchfe, der von den Sandleuten Calbigia ge 
nennet würbe, und daß er folchen für den Siligo ber Alten hielte, fo vom Plinius 
Tritici deliciae genennet wird, Allein die Sache ift noch zweifelhaft, und läßt fich 


itzt ſchwerlich ausmachen, weil es verfcjiedene Arten des Weizens giebt, aus denen man 


ein fehr gutes und fehr weißes Brodt baden kann, und weil man bey uns eine Art 
Weisen gleiches Namens findet, der boch mit den von Ceſalpino angegebenen Kenn: 
zeichen nicht übereinzufommen fcheinet. Dieſes iſt ein Weizen, Calbigia, welcher 
heut zu Tage in einem von dem feuchten aretiniichen fehr unterfchiebenen Boden er 
bauet wird; denn er wächft in den Ebenen von Valdarno di Sopra, und in den ber« 
gichten Gegenden der Baroney Trappola; wo er gut fortfömmt, und nicht ein weißes 
oder fehr weißes Korn, wie es Eefalping. befhreibt, trägt, fondern ein Korn von 
einer Farbe, die zwifchen weiß und roch fälle, fo, daß man es rörhlich nennen kann; da⸗ 

ee — ba ber 
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ber es denn alfo vollfommen mit ber bricten Art von obermwehntem Gentile überein 
fümmt, die in dem Berzeichniffe des cheifeafchen Gartens Triticum hybernum, {pi- 
ea albicante granis rubelcentibus genennet wird. Es wird hinzu gefegt, daß 
auch) diefe ein auserlefenes und fo weißes Brodt gäbe, als man irgends aus einer andern 
Art von dem weißen Weizen oder dem Gentile zu machen vermögend ift, auch hat das 


Aretiniſche Feine Eigenfchaft, weiche dem Gentile di Seſto beykaͤme. Wie ift nun 


dieſes zu verftehen, oder mit einander zu vereinigen? Sch. will meine eigene Mennung 
hierüber angeben, Die Calbigia des Eefalpino ift gewiß feine andere, als unfere 
Gentile mit weißen Aehren und Körnern, fo in der Gegend Sefti erbaurt wird, und 
vollfommen mit dem Siligo der Alten übereinfönmt, Daß diefes mahr fen, beweiſet 
ber Name Calbigia rofla, der von einigen aus der aretiniſchen Gegend dem Gentil 


roſſo bengelegt wird, welches am Ende nichts anderes,ift, als eine bloße Abart von 


jenem, Ferner bat es auch allen Anfchein, daß felbige Frucht in dieſer Gegend beutie 
ges Tages. mangeln müffe, weil der Ackerbau daſelbſt vernachlaͤßiget worden, bergeftalt, 
daß alles Getreyde in dortigen Gegenden fhlechter ift, als es ihre Machbarn erbauen, 
Daß aber dergleichen Mangel eine Wirkung des verabfäumten Ackerbaues fen, bemeis 
fer das, was ohnlängft einem geſchickten Landmanne von meiner Befahntfchaft, der ige 
anderswo wohnhaft.ift, witerfubr, der durch fleißige Bearbeitung deffetbigen Bodens, 
und gehörige Wahl des Saamens, den Vortheil erhielt, daß er einen Weizen von dies 
fer Art erbauete, der fo fhön mar als man ihm nur verlangen fonnte, und ein Brodt 
gab, welches von dem fehönften Grano di Sefto nicht befier hätte koͤnnen gebaden 


‚werden. Hieraus läßt fich unläugbar darthun, daß viele Eigenfchaften und Verſchie— 


denheiten der Weizenarten bloß Wirkungen der Sage und Beftellung des Bodens find, 
denn wertn er in ein anderes verfchirdenes Erdreich gefäct , und ein anderes Verfahren 
dabey beobachtet wird, ſo veraͤndert er ſich in kurzer Zeit. 


Ceſalpino verſichert gleichfalls, daß er dieſes ſelbſt an — Calbigia bemer⸗ 
ket, von welcher er im 42ten Cap. des sten Buchs von den Gewaͤchſen ſpricht, daß ſolcher 
Weizen, wenn er in ein anderes Erdreich und andere Gegend kaͤme, in zwey Jahren völlig 
verändert wäre. Daß die Lage und verfchiedene Befchaffenheit des Bodens vieles zur 
Abänderung der Güte des Getrendes bentragen, bemeifet auch der Gentile bianco, 
welcher in obbenannter Gegend Schto an Weiße und Schönheit den Weizen der benach« 
barten Derter übertrifft, ob er gleich von einerley Saamen erwachfen if. Die Genend 
von Sefto gehört eben nicht unter die vorzüglichiten, aber fie liegt gegen Mittag am 
Buße des Berges Murello, und ift mit Wafferbächen durchſchnitten. Dieſe VBarierät 
des Weizens ift übrigens mit denjenigen einerley, die einige. Botaniker Triticum hy 
bernum ſpieis et granis albis nennen. 

Dritte 
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urcınum, Rauher Weizen mit oder ohne Bart; Triticum glu- 
mis ventr jch is villofes imbricatıs obtuſis; beym Moriſon in feiner Hiſtorie 
Triticum {pica villofa quadrata breviore et turgidiore, it vermuthlich unfer 
gemeiner Grand delle Maremme, Andriolo genannt, und meiner Meynung nah) 
nur eine Abänderung von dem andern Groffo commune, insgemein Ravanefe ger 
nannt, wovon man unter der vierten Gattung des Zurnefort nachfehen Fann. |, Ges 
meiniglich bringt er kurze, Dice, gleidje, baͤrtichte Aehren, mit rauhen und blaßgelben 
Baͤlglein; die Körner find blaßgelblich, manchmal rörhlih, nach Beſchaffenheit des 
Bodens; und gehen im Drefchen leicht aus den Spelzen. Morifon fagt, er müchfe 
mandymal ohne Grannen. Uebrigens ſcheint er in nicht weiter von demjenigen, ben 
Bauhin hexaftichum nennet, unterſchieden zu feyn, als daß die Aehre fechs Reihen von 
Körnern hat, und folche ftärfer hervorbringt, welches doch nach Befchaffenheit der Wittes 
rung, des Erdreidys und der Sage feine Abänderungen leidet. 


Dierte Gattung. 


P: LONnıcuM, Bolnifcher Weizen, oder Triricum calycibus bifforis nu- 

dis, flofeulis longifime ariflatis, vacheos dentibus barbatis; vom Morifon . 
wird er Triticum majus longiore grano glumis foliaceis inclufo, Poloniae 
dietum, und nicht viel anders vom Plukenet, Ray und Miller genannt, 
Weil die Spelzen an diefer Art ziemlich groß, und mit dergleichen Bälglein umgeben 
find, welche bis zur Zeit der Reifung ein den Blättern der Pflanze ähnliches Grün be» 
halten; fo hat man fie deswegen blätterig (foliaceae) genannt, Moriſon 
hält diefen Weizen für das Triticum femine oblongo des Eafpar Baubin, und 
für das fpeciolum grano oblongo des Johann Bauhin, jedoch ſcheint diefer, 
wegen einiger Merkmale, nicht völlig einerler, fondern eine Abänderung von dem erftern 
zu fon, Man febe hierüber die achte Gattung bes Zurnefort gehörigen 
Oetes nad). 


"Die Schriftfteller gedenfen eines gemiffen Weizens, welcher binnen zween Mos 
haten zu feiner Reife gelanget, und deswegen bimeftre benennet wird, und eines ans 
dern, welcher in vierzig Tagen zur Reife fommt. Crfterer foll in Achaja, jetzo Livadien 
und Romelien, der andere in Eubda oder Megroponte gewöhnlich geweſen ſeyn. Man 
hat Urfache zu vermurhen, daß diefer Weizen, von dem mir fonft wenig oder nichts wifs 
fen, fein anderer als diefer polnifche Weizen, den wir Grano di Polonia oder Polo- 
nico nennen, fey, weil folder, wenn ‚er ein — und angemeſſenes Erdreich 

b 3 erhält, 
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erhäft, fein Wachethum ohngefehr in viersig Tagen vollendet, wie ich ſelbſt zu bemer⸗ 
Een Gelegenheit gehabt babe. ch Habe ſolchen zu derfchiedenenmalen in unfern fleren« 
 inifchen Garten, fo wie den gemeinen, oder Winterweizen, gefäetz allein er gieng allemal 
ein, oder wollte doch nicht gedeyhen; aber da er im April oder auch gegen das Ende 
deffelben gefäet worden, wie dieſes Jahr gefchehen ift, fo Fam er in neun und vierzig 
Tagen zu feiner völligen Reife, dergeftalt, daß er vierzehn Tage eher, als der andere ges 
erndtet wurde. Diefes härte uns bey dem in diefem Fahre vorgefallenen Miswachfe, 
fehr großen Nugen fchaffen fönnen, wenn er in Großen angebauet worden wäre. Je— 
doc; iſt nicht zu verſchweigen, Daß aud) die gute Pflegung und das häufige Begießen 
zum geſchwinden Wachsthume deffelben etwas beygetragen haben koͤnne. Das Korn 
ift auswendig röthlich, und innwendig fehr weiß, ziemlich) leicht, dünne, lang und drey⸗ 
eckig, mit einer breiten und tiefen Furche gezeichnet. Die Achre ift meiftens bleich« 
gelb und lang, nicht dichte gefchloffen, und hält gemeiniglich vierzig bis funfjig Körs 
ner, Weil man aber nur etwas zur Probe gebauet hat, fo hat man freylich 
nicht fo viel erndten fönnen, um eine Probe zu machen, wie bas Brodt das 
von befchaffen fey. 


"Fünfte Gattung. 


Greta, Spelt oder Dündel, Titicum calycibus truncatis quadrifloris, 
Fofculis arifatis hermaphroditis, intermedio nentro; beym Bauhin Zea di- 
coccos, velSpelta major. Einige, als der Herr von Sauvages In dem Verzeichniſſe 
der Pflanzen von Montpellier *, haben ihn als eine Art won Gerften angegeben ; und 
er wirb an manchen Orten ben uns Orzuola, und an etlichen Gegenden der $ombars 
die Alga, und franzöfifch fauffe Epeautre genennet. Theophraſtus, Dioſco⸗ 
rides, Galenus, Brunfels, Cordus, Lonicerus und andere haben 
ihn mit dem Namen Zea belegt, welches von dem griechifchen Zus, ich 
lebe, herkommt, weil die erfte Frucht oder Gerrende, wovon die Menfchen ihren Uns 
terhalt und Nahrung genommen, für eben diefe Gattung gehalten worden ift. Bor 
Zeiten nennte man ihn auch Far, und nahmals Ador und Semen adoreum. Bey 
uns wird er felten gefäet und zum Brodte gebraucht, foudern man fürtert die Hühner 
damit. Mattioli nennet ihn Zea dicoccos, weil die Körner zwey und zwey bey ⸗ 
fammen wachfen, welches eine doppelte Reihe ausmacht. Er bringt aus einer Wurs 
zei viele Stengel oder Halme, bie niedriger als an bem gemeinen Weizen, aber höher 
als an der Gerfte find. —— Saame iſt lang mit einer ſcharfen Ecke auf dem * 

| rothlich, 


® SAUVAGES, metbodus foliorum, p. 39. 
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rörhlich, und wird nicht auegedroſchen, ſondern auf der Mühle ausgebracht. Er wächft 
verſchiedentlich, auch ohne Bärte, und wird mit dem gemeinen Weizen gefäet, 


Sechſte Battung. 


M: nococcum, oder Einforn, Triticum involucris unifloris, floribus 
ariftatis, fpica difticha, bym Bauhin Zea Briza five monococcos 
germanica, berm Turnefort Hordeum diftichum, fpica nitida, Zea feu 
Briza benahmet. Mattioli nenner diefe Art.Zea Semplice, Eefalpino Spelta, 
andere Spelta minore, und bey uns heißt fie gewoͤhnlich Spelta oder Spelda, auf 
franzoͤſiſch E’peautre, unter welchen Namen fie befannter und gemeiner ift, als die vor⸗ 
benannte Spelta maggiore und dicocca,. An verfchiedenen Orten Italiens nennet 
man biefes Einforn auch Sirra, und hin und wieder ſchlechtweg Biada.. Man glaubt 
daß diejenigen unter den Alten, die es Spelta genennet, es deswegen alfo geheißen has 
. ben, weil es nur eine Reihe Körner hat, und eine gleiche Aehre macht, von Pelta, 
weldyes ein kleiner Schild heißt. Andere Botaniften aber von ben Meuern haben es 
Frumentum barbatum, wegen der dicht zufammen gefchloffenen Bärte benennet, und 
Far venniculum, das ift verniculum, wie Eolonna, mweil man cs für natürli« 
ches Far gehalten, und nicht nur im Herbfte, fondern auch im. Fruͤhlinge, wenigftens 
in den warmen Gegenden von Stalien, ſaͤet; in bergichten und rauhen Gegenden 
Zeutfchlands aber wird es im Herbfte gefäet, und fpäter als anderes Getreyde geerndtet, 
Ihre Aehre ift feiner, kuͤrzer und flächer als an vorbefchriebener Art, mie fie denn auch 
dünner und fürzer an Halm if. Sie trägt, wie die Gerfte, ihre Kleine meiftentheils 
weißliche und zuweilen roͤthliche Körner, -die nicht anders als unter dem Muͤhlſteine ſich 
aushülfen laffen, reihenweiſe, mit langen Grannen. 

Die Alten bedienten fich diefer Frucht zu ihrem Gerften ‚oder Mehlbrey, ober 
erimnum , den fie bald von defien Mehle, bald von dem bavon verfertigten Schrot 
oder Malz machten. Diefer Brey war fehr lange Zeit ben ihmen uͤblich, weil die 
menfchliche Kunſt noch nicht das Brodt erfunden hatte. Diefe Gattung ift nahrhafter. 
als die Gerfte, man thut andere Getreydefruͤchte hinzu, und macht Brodt daraus, 


Siebente Gattung *. 
| ENELLUM, ober Triticum calycibus ſubquadri floris, flofculis muticis acu- 
tis , foliss fetaceis, ‚beym Bauhin Gramen loliaceum minus fpica fim- 
a Ä plici 
* Die vier letztern biefer Gattungen, näms nicht hier mit unfer den. Getrepdefrüchten fles 
lich die ficbente bis zur zehnten, follten billig Pen; denn Re ſind Grafen, die, weil fie Sie 
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plici, und beim Morifon Gramen loliaceum, ſoliis et Ipicis tenuiffimis: 
Es wird eine Spanne hoch und befömmt eine feine Aehre, moran einfache und duͤn⸗ 
me Aehrchen ſtehn; mächft im Ueberfluſſe zu Montpellier, und gehöret unter Die eigent⸗ 
lichen Graͤſer. 

Achte Gattung. 


T: NCEUM, ober Triticum calycibus truncatis quinquefloris, foliis involutis, 
A wird vom Bauhin Gramen-anguftifolium, ſpica tritigi muticae fimili. 
- Prodr. 18, und von.eben demfelben im Pinax gramen arundinaceum fpica triti- 
cea genennet, Lobel in dem Gräferverzeichniffe * nennet diefes Gras Gramen 

"frumentärium, triticeum und fegetale , welches meiftentheils in den fanbigten 
Gegenden des mittaͤglichen Europa und in der Levante waͤchſt. 


Neunte Gattung. 


R::»s; Quede, Triricum calycibus fubulatis trifleris acuminaris. In 
des Heren won Lirind Flora Lapponica , und bey andern Autoren heißt Diefes 
Gras Triticum radice repente, foliis viridibus. Bauhin und Scheuchzer 
nennen es Gramen caninum arvenfe, five gramen Diofcoridis et oflicina» 
rum; es waͤchſt häufig, faft an allen Orten von Europa ‚und beſonders aud) bey 
ung, perennirt und kriecht und vermehrt ſich ftarf mit der Wurzel. 


Zehnte Gattung. 


M: RITIMUM, oder Diticum calycibus multifloris , flofeulis mucronatis 
Shica ramofa. Gramen maritimum panicula loliacea beym Bauhin 
im Pinax ; ‚gramen ımaritimum panicula ramofa maritimum in / eben deffelben 


Theatrum plant. waͤchſt befonders in den Gegenden, die am Meere liegen, in Zranfs - 


reich und Engelland, 


L 


Gattungen 


Blärbe und ihrem Character dem Weiten aͤhn⸗ gehören zwar auch, dach in anderer Abficht, 
dich find, mit unter das Geſchlecht Triticum im diefe Abhandlung, aber nicht in diefed Ca⸗ 


baben gerechnet werden müffen, ob fie gleich pitel, wie fie denn auch unten nochmals vors 
. tegen des nicht mebligen Korns nicht ald Wei: kommen werden. D. S. - 


gengattungen genutzt werden fönnen Die gemei⸗ . 
ne Quecke N. g, und die Cihilfquete N. 8.  * Aduerf. p. 402. 


- 
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Gattungen des Weizens 


nach Anleitung des Herrn von Turnefort, 
in feinen Inflitutionibus rei herbariae. 


Erfte Gattung. 


Trerrrevs HYBERNUM, ARISTIS CARENS C. B. Wintermeis 
zen, beißt ben uns Gentile. Einige Botaniſten haben verfchiedene Va— 
rieräten davon angegeben, welche man bey der ziwoten Linndiſchen Gattung nach. 
ſehen kann. So iſt auch bie folgende, oder zwote des Turnefort, eine bloße Ab- 
Anderung von dieſer. 


Zwote Gattung. | 


SG LIGINEUME.B. Weißer Wintermeizen. Beym Ray Spica et gra- 
nis albis. Siligo beym Varro, Eolumella und Plinius. Tritici genus 
candidiffimum beym Ceſalpin. Es ift nichts anders, als unfer Gentil bian- 
co; befonders der, welcher in gutem Boden waͤchſt, wie der in dem Piano di Schto 
iſt; welcher überaus weiß, und zu einem vortrefflichen Brodte tauglich if. Von dies 
fer zwoten Gattung findet man im Morifon eine Varietät mit Bärten , welche das 
Gewaͤchſe zu ſeyn fcheine, das Parkinſon Triticum ariftis munitum, und wir 
gemeiniglich Bianchetto und Civitella nennen. 


Dritte Gattung, 


Arsııs CIRCUMVALLATUM, GRANIS ET S$SPICIS RUREN- 
TIBUS, GLUMIS LAEVIBUS ET SPLENDENTIBUS, Ray. 
Sommermeizen. Es ift der nämliche, den. andere acftivum nennen, und ges 
meiniglich Marzuolo beißt. Man fehe die erfte Gattung des Linnaͤus, die oben bes 
reits beſchrieben worden. " 


Vierte Gattung. 


Arsrirun SPICA MAXIMA CINERICIA GLUMIS HIRSU- 

Tı5, Rat, Raucher Bartweizen. Sit vielleicht derſelbige, welchen 
Johann Bauhin Triticum cinereum maximum ariſtis donatum, trituran- 
do glumas deponens, und Morifen Triticum fpica villofa quadrata lon- 
giore nennet. Es fcheint, er fen einerley mit unferm Gran groflo commune, 
Ravanefe gemeiniglidy genannt, fo einen fehr hohen Stengel hat, und eine Aehre 
Jii trägt, 


* 
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trägt, die länger als eine Spanne iſt, den Bart mit eingerechnet, welcher ziemlich 
rauh ift, und bey der Reifung ſchwarz wird, fo wie die Bälglein auch ſchwarz 
oder grau und rauch werden, Die Körner find aͤußerlich bleichgelb, innerlich fehr 
weiß, und fonbern fih im Drefchen fehr leichte ab. Es giebt diefer Weizen, wenn er 
von den Kleyen wohl gefäubert wird, ein gutes und ſchmackhaftes hausbackenes Brodt, 
und koͤmmt auf flachem fetten Boden gut fort, wie in den Gegenderyum Florenz, aber _ 
nicht in unferm Maremme, mo es vielmal werfucht worden, aber nicht länger als im 
erften, höchftens zwoten Jahre fortgefommen if. An ſolchen Orten fäer und 
erndtet man wohl die britte Gattung des Linnaͤus, die gemeiniglich Andriolo 
genennet wird. 


Fuͤnfte Gattung. 


R:: GRANO MAXIMO C. B. mirb von ben Berfaffern der Hiftoriae 
NL Lugdunenfis, und vom Johann Bauhin für das Far oder Adoreum 
der Alten gehalten. Diefe Art Weizen wird befonders in Engelland gebauet, mo 
man ihn zmar nicht zum Brodte nimmt, weil.er darzu bey weitem nicht fo gut, als vie⸗ 
le andere Arten von Getreyde kann gebraucht werden, ſie machen aber eine Art von 
Gries zu Suppen daraus, und einen Brey, den ſie für ſehr ſchmackhaft und naͤhrend 
halten. Bey uns wird er Grano duro groſſo genennet, und wir machen ebenſalls 
Mehlſpeiſen und Suppen davon. Seit einigen Jahren her ſaͤet und erndtet man ihn 
auch in Toſcana auf darzu erforderlichem Boden, dergleichen die Seiten der Huͤgel 
find, indem die Erfahrung lehret, daß er fehr gut, ja am beften bafelbft forttommt, 
Dabey muß man aber die Vorſicht gebrauchen, ihn eher als den andern gemeinen Wei⸗ 
jen zu fäen, und mit dem Saamen bavon zum öftern abzuwechſeln, weil er in etlichen 
Jahren ausartet, Die Bälglein find rauch, aber ohne Bärte, Iſt jedoch zwiſchen 
unferm innlaͤndiſchen und dem, welcher über das Meer und von andern verfchiedenen 
Gegenden herfomme, einiger Unterfchied in der Farbe. Der fremde ift röthlicher, 
aber zu Mebifpeifen und Nudeln ift der unfrige beffer und tauglicher. Deigleichen ift 
Gefonders derjenige , welcher gegenwärtig in dem Gebiete von Barga und Monte Car- 
lo gefäet und erzeuget wird, 


Der Grano duro minore wird eigentlich bey uns gemeiniglich zum Far ges 
braucht, und ift die eilfte Gattung beym Zurnefort, in deflen Beichreibung er 
auch der Verfertigung des Semolino gebenfet. Es ift wahrſcheinlich, daß dieſe 
fünfte Art des Turnefort zur dritten des Linnaͤus oder dem Triticum turgidum 
als eine Varietaͤt gehöret, * 


Sechſte 
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Sechſte Gattung. 


Terrıevs RUFUM HEXASTICHON des Bauhinus *, Tritici rufi 
genus aliud der Verfaſſer der Hiftoriae Lugdunenfis, ift vermuthlic nur 
eine zufällige Ausartung der drey vorhergehenden Arten, und zwar nad dem Mo—⸗ 
rifon genau ber vierten bes Turnefort; die Benennung ruͤhret von der Anzahl der 
Reihen Körner, deren an Diefem fechfe find, ihre Aehre wird auch Triticum fexan- 
gulum genennet. Die Franzofen nennen ihn BlE riguet 4 wegen feiner Etärfe und 
Härte, oder Froment & fix quarres, fo einige für die Arinca der Alten halten 5. 


Siebente Gattung. 


"Terrıev MsPpicA Murrrericı C. B taufendfältiger Weizen; 
Triticum ramofum des Plinius und Ceſalpins. Bon Anquillara 
wird es Frumentum racemofum, und vom Tabernaͤmontan Triticum- ty- 
phinum multiplici fpica, genennet; im Franzöfifchen BIE qui truche. Es wird 
im Meapolitanifchen und in Gicilien gebauet, und heißt insaemein Grano di Smir- 
ne, Grano d’Egitto, und bey andern Grano del Grafpo oder Mazocchio, aber 
uneigentlich, weil man ordentlicher Weife unter dem Mamen Mazocchio eine ande» 


re Gattung verſteht. Dicfe Vervielfältigung der Aehre iſt nur ein zufälliger Unter- 
fhied, der bauptfächlih. von der Himmelsgegend herruͤhret, da er im jwoten oder . 


dritten Jahre ausartet, und ein gemeiner Weisen mit, einfacher Achre dar— 
aus wird **, 


Achte Battung. 


Arsııs LONGIORIBUS' SpıcA ALBA C. B. Bartweizen, wel 


cher Weizen vom Lobel in den Iconibus Robus, five Triticum Inſulanis 


Gallo-Belgis Loca genannt wird. Ruelle haͤlt ihn wahrfcheinlih für das. 


Far der Franjofen; an far Gaällicum, five barbati genus? Triticum ty- 
phinum des Gerard. Triticum quartum beym Tabernämontan. Hiervon 
führer Morifon eine andere Gattung an, die vermurhlich nur eine bloße zufällige Auss 


Siiz artung- 


Dieſe und die vorhergehende Art find hier  ** Man bemerfet frevlih bier zu Lande, 
zu Bande nicht befannt, D. ©. daß immer einige Aehren außarten und einfach 
werden. Allein wenn der taufendfältige Weis 
* CAspr. BAUHINI theatri botanici liber en eim gute bearbeiteted Land befomimt , fo 
primus Boſileae 1058, fol. p. 370, wird er, zumal bey öfterer Abwechfelung des 
. Saamens, ımd bey günfliger Witterung. nicht 

* La nouvele maifon ruſtigue, buitieme edi- ſo febr ausarten als man denkt; und bleibt das 
tion, Tom, I. p..552 bey inımer eine vorzügliche Getreydeart. D. S. 


— 
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artung von diefem ift, und zwar Triticum majus rubrum ſpica quadrangulari 
fplendente eleganter ariftata, fo Bauyin Triticum longioribus ariftis ſpi- 
ca fubcoerulea, und Lobel Triticum Loca vocatum alterum nennet %; Cs 
trägt foldyer eine dicke und vieredichte Aehre, mit zwo Reihen Körnern auf jeder Ede, 
mit glatten und röthlichen ** Bälglein, an deren oberftem Theile fehr fange Grannen 
befindlich, welche rauh, ſtarr und zuweilen blaufärbigt find. Gerard und Bars 
-finfon nennen ihn Triticum lucidum, Tabernämontan Triticum nigrum 
peregrinum fecundum, und Lobel in den Iconibus, Triticum lividum. _ Im 
franzöfifchen "Flandern wird er häufig erbauer, und man nennet ihn dort BIE luifier und 
Locar, und insgemein auf franzöfifch Bid Turquet. Die Körner find groß, hart und 
glänzend, von dunfler Purpurfarbe. Er wird in ben bürreften und fälteften Gebir- 
gen erbauet und verträgt die allerwidrigften Witterungen. Man nennet ihm Lo- 
ca, gleichſam loculare, weil die Huͤlſen die Körner ſtark und dichte einfchließen, 
Das daraus verfertigte Brode ift ſchwarz, fehmer, hart zu verbauen, und nur für 
Leute, die ſchwere Arbeit verrichten, tauglich; im Gegentheil ift jenes von ber erften 
Varietät weiß und ſchmackhaſt, indem die Körner derfelben aus » und inmendig 
‚ weiß find. 


Neunte Gattung. 


"Trrsses SIMPLICI FOLLICULO HISPANICUM, C. B. Kolben: 
weizen, Triticum typhinum des Dodonaͤus in der Hittoria. Lobel 
nennet ihn fchlechtmeg Triticum ariflis circumvallatum, eine bloße Barierät von 
dem vorhergehenden. Das Korn ift in diefem kleiner als das Commune 'du- 
ro, goldgelb, und geht leicht aus ber Hülfe. Der Halm ift biinne und niedrig, 
allein die daran befindlichen Bärte find ftarr und lung, faft wie an der Gerfte. Dies 
fe Art Weizen waͤchſt meiftentheils in Spanien, und in den canarifchen Inſeln, und wirb 
uns meiltens von den Engelländern, die damit handeln, zugefuͤhret. Jedoch wächft 
er aud) bey uns, muß aber etwas eher als anderer Weizen gefäet, und, weil er leicht 
ausartet, oft abgemechfelt werden. Eigentlich heißt er Grano duro roſſo und 
Farro, und dienet zu Mudeln und Gries, fo bey uns gemacht werden, wie auch zu dem 
Semolino; wiewohl man die fünfte oben befchriebene Art zum Semolino lieber 
gebrauchet,, welche die beiten und weißeften Nudeln giebt, dergleichen die Vermicelli 
fini, Maccheroni fini, Tagliatelli fottili, Foratini, Semini, Ghianderini, 
Rotelline u. f. w. find, Diefe Art Weizen ober natürliches Far wird vermittelft 
eines Mühlfteines zermalmer und zerrieben, welcher Albereſe Heißt, ober eines ans 

dern 


* Brauner Weisen beym €. Baubin. Iſt hier zu Lande wenig bekannt. D. S. 
** Dder vielmehr blaulichen. D. ©. 
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* bern Stein, ber weniger als Marmor hart ift, und ſich langſam bewegt, worauf das 
Mehl in darzu gehörige Siebe gebracht wird, um die Blume oder das feine, mittlere 
und grobe abzufondern. Das mittlere wird vollfommen wie ein ftarfer Sand, und das 
ift unfer Semolino, das grobe ift das durch Kunft gemachte Far, und aus benden 
fochen wir Suppen und Zugemüße, mie man efwan aus Reife macht. 


Das Crimno oder Crimnon der Griechen ift eine Polenta, die aus dem 
gröbften Mehl des Spelts oder auch andern Arten von Weizen und Gerften gemacht 
wird, und fehr nahrhaft und leicht zu verbauen ift; fie verurfachet aber Berftopfung 
des Leibes, befonders wenn fie aus gefchrotenem oder gedörrtem Spelt gemacht wird, 
Sie ward eigentlich aus dem gröbften Theil des Mehles von vorerwehnter Art, das 
man durch ein weit löcherichtes Sieb gehen Heß, gemacht, und biefes. koͤmmt volikom⸗ 
men mit unferm fogenannten Semolino überein. 


Die Athera, ift ein fließender Brey aus dem feinften Mehle des Spelts ges 
macht, und eine den Kindern fehr zuträgliche Speife, 


Zehnte Gattung. 
P:: cv», polnifcher. Weizen, lorbringifched Korn, davon fehe 


man, was oben bey der vierten Linnaͤiſchen Gattung angemerket worden, 


Eilfte Gattung. 


| Grich HORDEI LONDINENSIBUS * bes May, Zeophyrum,. five 

k* Triticofpeltum; des C. Bauhins, Hordeum nudum, five Gymnocri- 
thon des Johann Bauhins, die dritte Art des Spelzes beym Tragus, Hor- 
deum nudum des Gerard, und Hordeum mundum des Ceſalpins. Diefe 
Frucht ift eine Varierät der erften Art von Gerſte beym Linndug, und wird von ſelbi⸗ 
gem Hordeum floſculis omnibus hermaphroditis, ſeminibus decorticatis, 
und vom Moriſon Triticum aeſtivum fpica hordei polyſtichi genennet. Sie 
waͤchſt nach Gerſtenart baͤrtig, und hat in der Aehre viele Reihen Körner. Sie hat 
nur einfache Speljen, die teichtlich ausfallen. Die Körner find rörhlib. Sie wird ber 
fonders in Teutfchland erbauet, und zur menſchlichen Nahrung, ſowohl in Brodt als 
Mepifpeifen und auf andere Art zubereitet, angewandt, 


Jii3 Zwoͤlfte 


Dieſe Gattung iſt von unſerer gewoͤbnlichen nackten Gerſte nicht werfihieben, und ges 
poͤret nicht unter die Weijenarten. D. ©. ü | 
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—— INE OBLONGo beym C. Bauhin, und beym Johann Bauhin Tri- 
ticum ſpecioſum grano oblongo, wird von dem erſtern in ſeinem Theatro als 
eine Art eines ſehr ſchlechten Weizens beſchtieben. Die Körner find lang, dünne und 
ſchwaͤrzlich. In niedern Gegenden, als bey Madafcona , wo er fehr häufig und bes 

fonders in fehr naffen und feuchten Boden gebraucht wird, nennet man ihn long 
Gran, und macht bey fehr großem Getreydemangel Brobt daraus, fonft braucht man 
ihn zu Fütterung der Hühner, „ Der gedachte Schriftfteller vergleicht ihn mit einer 
Frucht, die eigentlich eine Art von Gerfte 6 ift, welche von den Franzoſen Efcour- 
geon, orge d’Automne, und orge prime genennet wird; von andern auch Tri- 
ticum agrefte. 


Dreyzehnte Gattung. 


euixp, stmpLicı FoLLıcuro des Caſpar Bauhins, großer 
grauer raucher Bartweizen, wird von Johann Bauhin Triticum 
cinereum, maximis ariftis donatum, triturando glumas deponens; vom 
Tragug und Dodonaͤus Triticum Romanum et Italicum genannt. Ruelle 
und Hodondug in der franzöfifchen Ausgabe nennen ihn Typha cerealis, und uns 
ter dem Namen Typha führen ihn viele andere an, unter andern Fuchs, weil er, der 
Aehre nad, dem Liſchkolben (Typha paluftris) in etwas ähnlich fieht. Gerard in 
feiner Pflanzengefchichte nennet diefe Gattung nicht anders als Triticum ariflis cir- 
cumvallatum, franzöfifh BlE barbu. Caſpar Bauhin will, daß es das von 
Mattioli alfo benannte Grano Italiano fen, welches in den allerälteften Zeiten, und 
lange vor Alexanders des Großen Zeit, wegen feiner Güte hoch geſchaͤtzt worden, 
wie denn auh Sophokles in dem Trauerfpiele Triprolem deffen Erwähnung 
thut, und Plinius ſolches allem andern Getreyde wegen feiner Schwere und Weiße 

. vorsieht. Es feheint aus allen diefen Nachrichten und Benennungen zu erhellen, daß 
diefe Art des Getreydes Feine andere fenn könne, als das Gran groflo, das wir . 
Mazzocchio nennen, weil alle Charactere mit denen von befagten Autoren angeges 
benen Mertmaalen und Eigenfchaften übereinftimmen. Ben uns waͤchſt fie wirklich 
| ſtark, 
Iſt mir unbekannt. D. S. verträgt. Bey andern heißt fie Hordeum ple- 
num et magnum, wegen der Vollitandigkeit 

© Bon den Botaniften, als vom Eafpae und Größe der Aehre, und bey den Frangofen 
Baubin, wird felbige Hordeum polyfiichım Eftourgeon, fouft Secorgeon, gleichſam Se- 
hybernum genennet , weil fie im Herbſt aefärt cours des gens, und verderbt Soucrion und Su- 


wird, und mebr ale jede andere Art, auch in crion, Hordeum polyflichum, L B.VAtLL. be- 
den Fälteften Landern, die rauheſte Witterung sanicon Parifienfe. p. 207. , 
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ftarf, und in alfen ihren Theilen groß, hat fteife Grannen, trägt dicke, runde, bleich⸗ 
gelbe und ſchwere Körner , die viel Mehl geben, aus dem man ein fehr weißes Brobt 
baͤckt. Die Wahrheit meiner Vermuthung läße ſich hauptſaͤchlich aus der daran bes 
findlichen runden Aehre erweifen, bie einigermaßen der Aehre dem Lifchfolben oder Ty- 
pha paluftris ähnlich iſt; auch aus dem Namen Mazzocchio, weil befagte Typha 
insgemeih aud) von vielen Mazza forda und Mazza di palude genennet wird. Auf 
den Anhöhen in den Gegenden um Florenz und in dem Boden, wo fich die Art von 
Stein, der bey uns Alberefe heißt, findet, komme diefe Frucht befonders gut fort, 
Sie kann mehr als andere die Schatten der Oliven und anderer Bäume vertragen, iſt 
derjenigen Kranfheit, die man Volpe ober Staubbrand nennet, weniger unterworfen, 
und wird vom Regen und Winde nicht leichtlich niedergeſchlagen, weil fie viel ftärfer 
ift als andere, 

Dodondus fagt, daß man dieſe Frucht zu feiner Zeit häufig in Elfaß, und mehr 
als in den übrigen Theilen von Teutfchland , wo fie felten vorfömmtt, erbauet habe, und 
führet zur Lrfache davon an, daß man folches der wilden Schweine wegen thäte, welche 
‚bie Saat öfters befchädigten, hingegen diefe Art Getreyde wegen ber harten und raue 
ben Baͤrte mehrentheils unbetaftet ließen. 


- Berfehiedene andere Gattungen, 
welche oben noch nihe angeführte worden find, 
und vom Morifon bemerket werden *. 
* * 
Tarrıevu TRIPOLITANUM GRANIS NIGRANTIBUS, welches 
vom Parfinfon fehon benennt worden, hat breite Blätter mit einer Aehre von 


einer Spanne, langen Bärten, Rörnern gleich dem gemeinen Weisen, aber ſchwarz, und 
fo wie der Rocken eingefchloffen. 


* 


TRAITICUM CHALEPENSE HUMILIUS ARISTIS NIGRI 

. €ANTIBUS, en 
TRITICUM SYLVESTRE CRETICUM, ſo auch von Bauhin und 
Dnorio Belli in einem Brieſe an den Cluſius beichrieben worden, wird auch 
Agrioftari 


° Don diefen iſt mir feine näher bekannt worden. D, S. 
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Agriöftari benennt. Etr hat harte Bärte, und ift furz, die Körner fchmäfer, als amd _ 
gemeinen Weizen, und dem Rocken fehr aͤhnlich. ft in Eandia häufig, wird aber 
wegen Ueberfluß des andern durchgängig vernachläßiger, 


Verſchiedene Gattungen des Weizen, 


die in Italien befannt find, 
nebſt den italienifben Namen, 


wie fie 
bey den Landleuten und Schriftſtellern 
von ber Landwirthſchaft gewoͤhnlich find *. 


* * %* 
( RANG GENTIL BIANCO, kommt in jedem guten Boden fort, aber bes 
fonders in den Ebenen der Terra gentile 7; dergleichen die unferigen von 
Sefto, Mugello, Valdarno di Sopra find; ift mit dem Triticum filigineum des 
Bauhins einerley, und hat weiße Aehren und Körner. 


GRANO GENTIL ROSSO, gebeiht auf ben Anhöhen und wird auf mas 
gern Boden gefäet. Es ſcheint das Triticum hybernum ariflis carens fpica et 
granis rubris, bort. che/f- zu ſeyn, und ift nichts anders als eine Abart von der zwo⸗ 
ten Gattung des Linnaͤus, die man desfalls nachſehen kann. Huch diefes, naͤmlich 
Gentil roffo, giebt ein fehr gutes Brodt, fo überaus weiß ift, weil der Kern oder das 
Mehl eine fehr weiße Farbe hat, und die vorhe Farbe nur an der Schaale des Kornes 
befindlich it, die in die Kleyen kommt. 


ne 


GRANO 


* Diefe Weizenarten find ſchon mehren: 
tbeild oben da geweſen, und nebft den vom 
Herren Berfaffer angegebenen botanifihen Nas 
men, auch ibre teutiche Benennungen, fo viel 
deren bekannt find, beygebracht worden, mes: 
balb ich dieſe leßtern bier übergebe, indem man 
folche, nach Anteitung ber boranifchen Namen, 
in den vorbergebenden Verzeichniffen leicht fin» 
den kann. D.S. 


” Die Terra gentile wirb von der unferis 
gen in zwo Arten geheilt, nämlich in Gentile 


- fort. 


alberefe und in Gentile arenofa. Erſtere wirb 
fo genannt, weil fie groͤßtentbeils aus dem 
Kaltftein, Alberefe genannt, beftcht, welcher 
von den nächften Gebürgen herunter gelem⸗ 
men, und durch die Gewalt der Wirterung in 
Erbe verwandelt worden. Die zwote entbalt 
einen großen Theil Sand, und diefe ift locke⸗ 
rer und feuchter als die erflere. Jedoch 
fommt in beyden befagte Art des Korns qut 
Die Ebene von Seſto hat ein Erdreich 
von der eriten Befchaffenbeit. 
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-GRANO GENTIL ROSSO CON LA RESTA, E GENTIL 
BIANCO CON LA RESTA, find verfchiedene Arten, oder nach einigen- bloße 
Varieräten.  Morifon fagt von dem Triticum hybernum, das Lobel Siligo 
fpica mutica nennt, daß man dergleichen mit Bärten finde. ‚E Baubin in feinem 
Theatro redet von dem, das Columella Robus und andere ynter den Alten Tri- 
ticum robum à colore rubeo neimen, und fagt: hoc et ariflatum et muti« | 
cum habetur. Der erftern Gattung fäme etwa unfer Roffo di maremma ben, wels 
ches einige Andriolo oder ſpica breviore et turgidiore nad) dem Moriſon nene 
nen, und jur zwoten gehörte unfer Bianchetto ober Civitella, wovon oben geredet 
worben ‚und Das vielleicht in dem Horto chelfejano unter dem Namen Triticum 
ariftatum fpica alba erwähnet wird, 


GRANO GENTILE DI SPIGA BIANCA COL GRANELLO 
CHE PENDE AL-ROSSICCIO, gemeinigli CALBIGLIA, dient würflich, ein 
Brodt von ber beften Art und von ausnehmender Weiße, zu machen, Man fehe hier 
über nad), was ben ber zwoten Gattung des Line gefagt worden. Es fcheint bie 
zwote Art bes in dem Horto chelfejano erwähnten Weizens zu feyn, nämlich Tri- 
ticum hybernum ipica albicante,, granis rufefcentibus, num. 2, 

GRANO CONICO BIANCO E CONICO BIGIO, hat ein fehr 
härtliches Korn; er wird alfo genannt, weil er eine ziemlich ftarfe Aehre bat, —— 
unten am Ende. 


GRANO DI SPIGA MULTIPLICATA, O RAMOSA, genannt 
Grano di Smirne, grano d’Egitto, in manchen Gegenden der Lombardey, wie im 
Bolognefifchen, Grano del Gralpo, oder wie wir fagen würden, Grano del Grap- 
- polo. Es ift diefes eine fhöne Gattung von Weizen, allein fie artet bald aus, wenigs 
ftens bey uns, und wird einfachaͤhrig. Den botanifchen Mamen findet man oben bey 
- der fiebenten Gattung des Turnefort. 


GRANO DURO heißt eigentlich dasjenige ausländifche Getrende, welches 
ung übers Meer, befonders von den Engelländern, zugebracht wird, und woraus wir 
Nudeln, Farro und Semolino machen. Es wird eingetheilt in duro groffo, oder 
ftarfförnichtes, und in duro piccolo, oder-Fleinförnichtes. Das ftarfförnichte koͤmmt 
mit der fünften Battung des Turnefort: Triticum rufum grano maximo genannt, 
und das Peine mit der eilften: Triticum typhinum fimplici folliculo hifpanicum 
überein. Bey diefer Gattung find verfchiedene Nachrichten wegen der Berfertigung 
des Farro oben beygebracht worden, worzu wir noch weiter unten ia dem Artikel 
Farro etwas hinzufegen. werben, 


ET 0. Grano 
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GRAN FARRO, welches in natürliches hund gefünfteltes abgerheilt mird. 
Das natürliche Farro naturale oder Gran-Farro, der $ateiner Far, nachmals Ado- 
reun und Semen adoreum genannt, war der Spelt, Zea, insgemein Spelta, und 
diefes Far einzig und allein brauchten die Völker in Latium dreyhundert Fahr 
lang, ehe die Kunft des Broedtbackens erfunden mwurder primus antiquis 
Latio eibus wird es vom Plinius im XVill. Buche, Eap. 7, benennet, 
wenn er vom Far redet. 


Das durch Kunft verfertigte Far, Farro artefatto, ift ein Gries, welcher aus 
dem Weizen verfertige wird, den man zu Eleinen Körnern, wie grober Sand, oder noch 
größer zerrieb, und wovon Suppen und Breye zu Fochen pflegte ; unb weil es zw _ 
diefem Gebrauche gemeiniglich gedürret wurde, fo glauben einige, daß es Adorcum ab 
adurendo benennet werben. Man fehe hierüber das oben Angeführte unter der sten und 
sten Tour nefortiſchen Gattung des Weizensnah. Das Far naturale ward felten, 

fo wie esift, fondern mehrentheils zubereitet, gebraucht ; unter;diefem Mamen verftcht man 
alfo vielmehr diefes, als das andere, es ift auch das Korn felbft um beswillen Far ger 
nennet worden, um dieſe Gattung, wovon bas Far gemacht ward, vor allen andern Ars 
ten des Getrendes zur bezeichnen. Ueber die wahre Gattung des Getreydes, deſſen fich 
die Alten bedienten, um bas Far davon zu bereiten, welches & faciendo genannt wor⸗ 
den, find die-Scheiftfteller wicht einftimmig, und wollen die Werfaffer der Hiflorise 
Lugdunenfis, unter andern, daß es eine von ber gemeldeten Zea fehr unterfchiedene Bat» 
tung in. Caſpar Bauhin Hält es für das Triticum rufum grano maximo. 
Dis auf die neuern Zeiten hat ſich der Gebrauch bes Far faft in ganz Europa erhalten, 
es ift aber nach Berfchiedenheit der Nationen unterfchieden; weil es einige aus der 
einen, andere aus andern Arten des Getrendes zubereiten. In Sicilien und in einigen . 
Gegenden der appenninffchen Gebürge wird es aus Gerſte, anderswo aus Spelt, oder 
vom Grano groflo roffo, bey uns aber vom Grano duro, das wir aus Spanien 
und Engelland befommen, geinadht, welches mit der zıten Gattung des Tournefort 
einerfey ift, deffen ſchon oben Erwähnung gefchehen, wo aud) deffen Bearbeitung ange: 
. geben worden. Ruelle nimmt die gte Gattung des Teurnefort für das Far der 
Franzoſen an, das von ihm und dem Bauhin "Friticum ariftis longioribus fpica 
alba genennet wird. Das weifie Far oder Farro alicaftro verfchiedener Schriftiteller, 
ift die Zea amylea vel Zeopyrum des Caſpar Bauhin, welches von dem andern 
Bauhin Zea verna, vel Triticaum Wirtembergicum , bey uns Orzo di Ger- 
mania, teutfche Gerfte benennet wird, und nicht anders, als unter bem Steine aus der 
Hilfe geht. Wonder Olyra, der Arinca und andern bey den Alten vorfommenden 
Arten Getreydes, die bis diefen Tag noch fireitig find, fehe man den Caſpar Bau⸗ 
bin 


1 
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hin im Theasro, Johann Bauhin in der Hiſtorie, Ceſalpin, Dodonaͤus 


und andere nach, bie weitläuftig Davon gehandelt haben. 


- GRANO GROSSO COMMUNE, O NOSTRALE,  gemeiniglid, 
RAVAXNESE, iſt ohnſtreitig das Triticyin cinereum maximum ariftis dona- 
tum, triturando glumas deponens beym Turnefort. . 


GRaNo ıTALıCo oder ITALIANO ſcheint von dem Grano groffo, 
oder in unfern Gegenden obbemelveter Maßen gewoͤhnlichen Weizen unterfchieden zu 
fenn, wiewohl er mit dem bey uns befannten Mazzocchio überein zu fommen 
fheint, welcher nebſt andern Arten bey uns wählt, Von dem Italico redet 
Ginanni Part. IT cap. VII. $. 25. der Abhandlung delle malattie del grano 
in erba, und fügt, daß es der Kraufpeit, die man Carbone ®, den Steinbrand, nen⸗ 
net, unterworfen fen; welche ben uns felten vorföümmt, weil das unfrige vielmehr einer 
andern,.die Volpe, und anderswo Filiggine, Staubbrand genennet zu werben pflegt, 
fehr ausgefegt ift,  Unfer Grano groffo gehört zur aten Gattung des Zurnefort, 
und nicht zue fünften, wie Ginanum haben will. en 


GRANO MARZUOLO. Man fehe bie erfte Gattung des Linnd. Es 
träge eine lange und dicke Aehre mit langen Baͤrten, wie Gerfte, und runds 
liche Körner, s 

GRANO MAZZOCCHIO. Die botanifhen Benenmungen nebft den an⸗ 
dern gebräuchlichen Namen, findet man unter ber obbefchriebenen 1zten Gattung des 
Turnefort, er ſcheint das nämlicye, als das Romano oder Italiano, und bey andern 
Italico zu feyn. 

GRANO MAZZOCHINOo. Eine Art Weigen, bie dem worhergehenden 
gleichgefchägt wird, aber wegen den Oegenden und des Bodens fparfamer zu finden iſt, 
als jener, weil er in fteinichtem und bergichtem Erdreiche waͤchſt. Jedoch find die Körs 
ner etwas röthlich, 


Keks GRAXGO 


der Körner in ein ſtinkendes und ſchwarzes 


® Derjenige Brand beißt Steinbrand, 
(Carbone ), wenn die Subſtanz des Korns 
ſchwaͤrzlich, flintend, und mie Koble von ge 
löfchtem Holze wird, austrocknet und verbor: 


vet, ob fich folches ſchon in der Schale in Staub’ 


verwandelt ; bingegen beym Gtaubbrande 
(Volpe) verwandelt fich die ganze Subſtanz 


Pulver. °, Diefet letztere Uebel wird von einis 
gen mit dem Namen Filiggine, und von dem 
#ranzofen Nielle oderBle nielle belegt. Doch 
wird meiftentbeild Carbone und Filiggine, 
Volpe oder Golpe ohne Unterfchied benennet. 


[2 
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GRANO NOMINATO ANDRIOLO, © GRANO ROSSO DI 
MAREMMA; man fehe hierüber nach, was ben der vom Moriſon benannten Art 
Triticum fpica villofa quadrata breviore et turgidiore Hifl. III. 176. oder der 
dritten Linnaͤiſchen Gattung berühret worden. 5 


GRANO NOMINATO BIANCHETTO, BIANCHETTA, CIVITIEL- 
LA, CORROTTAMENTE ANCO CITELLA; giebt ein fehr weißes Brodt, fo 
gut als man es von dem beften Grano gentile zu baden vermögend ift. Vermuchlich iſt 
das BIE blanc der ranzofen‘, und le Brance der Provenzalen diefe nämliche Frucht. 
Man fäet fit, und fie gerärh fehr gut bey S. Calciano, an verfchiedenen Orten um 


: Waldarno di Sopra, von Figline bis Arezzo, und unter Florenz in den Gegenden 


son Certaldo und Lucardo. Sie bringt eine kurze, weiße und bärtige Aehre, bie 
Körner find völlig weiß und etwas rund, Folglich Fönnte fie von der gten Gattung 
des Turnefort ſeyn, wo fie nicht das Triticum ariftis munitum des Barfinfon, 
C( welches Morifon für eine blofe Barietät desjenigen ausgiebt, welches Lobel Siligo 
fpica mutica nennet,) oder unfer Gentil bianco commune ift, 


GRANO NOMINATO CALBIGIA, bielleicht wegen der Fahlen Aehre, 
die nicht bärtig iſt, wird an vielerley Orten erbauet, aber befonders in Valdarno di 
Sopra. Die Aehre ift weiß, und bie Köryer find von außen röthlih. Es ift eine 
Mittelart zwifchen dem Gentil bianco und Gentil rolle. Man febe die zwote 
Linnaͤiſche Gattung nach. nu | 


GRANO NOMINATO CASCOLA, ift eine Gattung, bie man mehr zu 
Erzeugung des Strohes, woraus Hüte verfertigt werden, füet, als zu anderm Gebrauch. 
Es ift von zweyerley Art; wovon die erfte Calcola bianca benennet wird, weil fie 
ein fehr feines, glänzendes und weißes Stroh liefert, Dieſe wird bey uns, befonders 
auf den Anhöhen um Signa herum gebauet. Die zwote heißt Calcola rofla, weil 
fie ftärfere und roͤthliche Körner und Halme führt; fie wird im bofognefifhen und in 
Romagna erzielet. Die Körner diefes Weisens jind zum Brodte auch fehr gut, und 
weil er eine mit zarten Baͤrten verfehene Aehre trägt, fo fünnte er wohl bie vom Mo⸗ 
rifon bemerfte Art: Triticum chalepenfe {pica breviore nitidiſſima alba, feu 
Triticum Jofephi, von welcher er fagt: Humilior hac- planta fpicas profert 
breves et arillatas; glumae albidae et glabrae fünt, grana brevia ac turgida; 
Kennzeichen, die beym Cafcola wirklich jufanımen kommen, 


GRANO BAVANESE. Man fehe Groflo commune. 


GRANO 
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GRANO TOSETTO BIANCO, E TOSETTO ROSSOo, fenft to- 
fello, gleichſam tofato, befchoren, und ſonſt aud) Zucco, weil er glatt und nicht bärs 
tig iſt; Die nämliche Art, die die Franzoſen Tlouzelle nennen, Er kommt mit unferm 
Gentil bianco und Gentil roſſo überein. 


SCANDELLA, E ORZUOLA, ober ORZOLA, iſt nichts anders als 
die Art Gerfte, die Tabernaͤmontan Trimeftre, und audere Aeftivum nennen, 
weil fie vom Ende des Januars bis zum erften März gefäet wird, worinnen fie von am 
dern Arten unterfchieden ift, die wie der Rocken im Herbſte gefüet werden, j 


Vom Columella wird fie Galaticum’genennet, weil fie anfänglich aus Ga: 
fatien gekommen; Ruelle nennet jfie Canterino, weil fie den Saftthieren zum Futs 
fer dient, vom Griechifchen Canthon und Cantheros, Afınus; Mattioli nennet 
Re zweyzeilig, aus cben dem Grunde, weswegen fie Plinius, Palladius und 
Bauhin Diftichum nennen. Ben uns wird fie wenig erbaut, allein defto häuft: 
ger in der Gegend um Trento und Verona, 


SPELDA E SPELTA ‚ $at. Spelta, Sranzöfifch Epeautre; darüber fehe 
man bie ste und Gte Gattung bes Lind nach. a 


Nah Maaßgabe obiger Erläuterungen, und Bergleihungen der Schriftftefler, 
„wird ein jeder fehr leicht erfennen und aus einander fegen können, melde won den 
angeführten Arten wahre Gattungen oder Varietäten ſeyn, weil ich weder Zeit noch 
Gelegenheit gehabt habe, ſolches mit aflen, mie ich gewuͤnſcht hätte, mit den lebendigen 
Eremplarien in den Händen zu bewerkſtelligen. 


Zweytes Hauptſtuͤck. 
Vom Mehle, und vom Brodtbacken. 


De Brodt, als das gemeinfte und zur Ernährung der Menſchen weſentlichſte Mit, 
tel, wird nicht nur, wie wir in der Folge diefer Abhandlung fehen werden, auf 
mannicdjfaltige Art, und in verfchiebenen Geſtalten, fondern auch aus Sachen , die 
unter ſich ſehr unaͤhnlich und wenigſtens für ung ungewöhnlich find, verfertiger, der» 
gleichen das Geſaͤme, die Blätter, Blumen und Wurzein fo mannichfaltiger Pflanzen 
find, welche ſich von den Hülfenfrüchten und den getrendeartigen Pflanzen fehr unter. 
fcheiden, als welche in der That die beften find, und diefermegen am meiften geſchätzt 
und gebauet werden. Das Mark und die Rinden verſchiedener Bäume, und fo gar 

Kkk3 gebürs 
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geduͤrrete Fifche, werden zur Berfertigung des Brodtes gebraucht, wie die Einwohner 
in Jeland und Seeland, die Hottentotten, und viele andere Völker, zu chun pflegen, die 
an den Küften des ſtillen Meeres wohnen 8. : 


- Das Wort Panis fommt nad) der Meynung des Caßiodorus '°, und an, 

derer vom Gott Pan ber, welcher Die Art erfunden, fich des Getreydes und der Hüls 

fenfeüchte zu bedienen, fie zu zubereiten, und foldergeftalt zu baden. Andere wollen 

es vom griechifchen Pan, welches Alles bedeutet, hergeleitet Haben, weil es einem jeden 

> zur völligen Mahrung und ganzen Erhaltung dienet, oder doch dienen kann. Noch ans 

dere führen es aus dem tateinifchen Palco her, weil es die tägliche Speife, und gleich 
fan die Wende aller Menfcyen iſt. 


Bevor wir von den vielen und verſchiedenen Arten des Vrodtes, welche ge 
bräuchlich find, oder ſeyn fönnen, reden, da wir fo wohl überhaupt, als insbefondere vom 
Brodt und Brodibacken zu handeln haben; fo wollen mir ißo zuförderft von dem 
Brodte aus dem Weijzen ſprechen, und darauf foll unfere ganze Betrachtung abzielen, 
weil es unter allen Arten das befanntefte ift, und deſſen Verfertigung allen übrigen 
Gattungen zur Vorſchrift Dienet, da es das allerbefte iſt. 


Das Brodt wird aus einem Teige, oder Fleberiger Maffe gemacht, fo von Meh— 
te, befonders reinem oder gereinigtem, verfertiget wird, weil es nicht möglich ift, einen 
folhen Teig aus ber bießen Schale der gemablenen Körner des Getreydes zu machen ;- 
weswegen denn aud) das Brodt defto geringer und nahrhafter ift, je mehr Kieyen in 
felbigem befindlidy find. z 
Mer aber den bloßen, rohen und nicht zu Brodte gewordenen Teig, zu feiner 


Nahrung machen wollte, der würde davon fehr zähe und Flebrige Säfte befommen, 


‘ 


> Die Einwohner in Island kennen meber 
Früchte noch Getrepde ‚und leben von nıchtd 
andere ald vom Brodte fo aus Fifchen gemacht 
ift, Die fie im Heine Stuͤcken gerfchneiden, im 
Mörfer ofen, zu Zeige machen, und fo fort 
dünne Kuchen daraus verfertigen, bie fie au 
der Sonne trocknen laſſen. Dean febe hier: 
über Anderfons natürliche Gefchichre von 
Taland nach. Dieſes Fiſchbrodt iſt bey ans 
dern Bölkern, und fo gar in den älteften Zeis 
ten üblich aemefen, wie man aus verfchiede: 
nen Schriftſtellern, und befonderd aus bem 
Plinius erjehen kann, melcher jim,zten Buche 


und 


des azften Eapiteld ſagt: Ichthyophagos omnes 
Alexander vetuit pifeibus vivere; und S. Sie⸗ 
ronymus fagt ausdruͤcklich: Ichehyophagi 
gens errans in littore maris rubri, fupra 
— folis calore aſſant piſces, et ſolo 
oc alimento victitant. Ichthyophagi beißen 
bey den Griechen Leute, die nichts als Fie 
ſche eſſen. 


10 Ceres frumenta dicitur inveniffe, Pan 
autem primus confperfas fruges coxifle perhi- 
betur. CAssıoporvs Varia Lib. VI. 
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und leichtlich in vielerley Krankheiten verfallen, befonders aber. in bie fogenannte leu⸗ 
coppiegmatie. Es koͤnnte zwar einer bey folcher Speiſe leicht fett werden, aber fie 
wuͤrde Feine Kräfte geben, wie die Erfahrung am den Pferden zeiget, Die mit vielem 
rohen Mehle gefüttert, und davon zwar fett, aber auch faul und Fraftlos werben. 
Deswegen hat die menfchliche Kunft den Weg erfunden, vermittelft des Knetens, Gaͤh⸗ 
rens und Badens diefe Speife leicht, verdaulich und gefund ju machen. 


Vom Brodtbacken. 


De Verfertigung des Brodtes beruhet, nach Auleitung des Quercetanus in fein 
nem Diaeteticon, auf viererley Operationen, welches die folgenden find: 

ı) Die Abfonderung bes reinen von dein unveinen, da durch das Ausbeuteln 
das Mehl von den Kieyen abgefondert wird, 

. 2) Die Miſchung oder Vereinigung des reinen, oder des Mehls mit dem Wafı 
fer, mittelft der. Arme, oder eines andern darzu dienlichen Werkzeugs, wodurch fels 
biges mit dem Waſſer gleichförmig vermengt, gefneter, und mit dem Waffer auf das 
hunigfte verbunden wird. 

3). Die Gährung, welche bie überflüßige Kiebrigfeit der Theile deſſel⸗ 
ben verdünner. — 

4) Das Baden, welches verurſacht, daß die angefangene Gaͤhrung aufhöre, 
und diefe Art der Speife verdaulicher, gefünder und ſchmackhafter werde. 


1. 


Damit das Brodt gut oder zum wenigſten in etwas beffer werde, muß man 
erftlich die frembartigen Theile von dem Weizen abfondern ‚ befonders die vielen Saa⸗ 
men ber ſchaͤdlichen oder doch menigftens ſchlecht ſchmeckenden Kräuter, die ſich mit 
felbigen gemeiniglic) vergefellfchaften, weil fie im Felde zugleich geerndtet worden. Dar 


din gehören inſonderheit die Samen * des Luͤlchs (Lolium temulentum), die wil« | 
de 


.” Berfchiebene diefer Unfräuter find bey und Wir haben dagegen andere Unfräuter , welche 
in den mittlern Gegenden Zeurfchlandes fremd, wegen ihrer cbablichfeit oder der Echwies 
4. E. die Erve, auch der Lathyrus fylveris, rigteit, fie zu vertilgen, eine beionbere Aufnerks 
worunter der Herr D. Mawerti die Riffolia,oder famfeit verdienen. Im Weizen thut fonder: 
ben Lathyrus fetifolius Lime. zu verffeben lich die Zirterlinfe und Bogehpicte (Ervum te- 
ſcheint, wiewobl legterer doch auch in Sach: trafpermum und hirfutum Linn.) oft aroßen 
fen hin und wieder auf den Aestern vorkönmt. Schaden, indem fie ſich durch ei 48 

ur kp, 
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be ſchwarze Wide (Vicia vulgaris ſem. nigro C B.) Erven (Ervum Ervi- 
lia L.) Vogelwicken (Cracca) Pfeilwiten (Aphaca) und Lathyrus Iylveltris. 
Vermittelſt der Worffchaufel, der Schwinge, des Windes und etlicher anderer hierzu 
gehörigen Werkzeuge * kann folches leichte bewerkftefligee werden, wodurch das Ge— 
trende nicht allein von dem darinnen befindlichen Sande und Erde, fondern auch von als 
ferley fremden Gefäne und Wefen, wie aud) von den eingedrungenen oder darinnen 
erzeugten Gewuͤrmen gereiniget wird. j 


Zur Bewahrung des Getreydes, woraus man Brodt zu baden gebenfet, ift 
das befte Mittel, es in der Darre dürren zu laffen, welche Mafchine einer von un. 
fern Florentinern unlängft erfunden hat", Die gelinde Dürrung, melde der Wei. 
zen in diefer Maſchine leidet, ift dem gemeinen Beften und den Kornhändfern, die es 
lange erhalten wollen, nicht nur fehr zuträglich, fondern auch hauptfächlid der Ges 
fundheit gemäß, weil cs auf diefe Art wider die Beſchädigung ber Inſecten, und wis 
der die Erhigung oder Gährung, mithin gegen die Verderbniß felbft bervahret und ges 
fichert wird, welchen es außerdem mic der Zeit unterworfen ift, daher es vieles am Ge 
fhmade verlieret. Auch wäre es fehr erfprießlih, wenn man bas Getrende, che und 
bevor es auf die Mühle gebracht, und gemahlen wird, mafchen und an der Sonne 
trocknen ließe, um folchergeftalt demfelben allen ſchlimmen Geruch von Staube, Mo« 
der oder Schimmel, der durd) die Zeit und den Ort biuein gefommen feyn fünnte, 
zu benehmen. Obſchon dergleichen anſteckende Materien gewöhnlichermaßen nur die 
äußerften Flächen der Körner beſchaͤdigen; fo fönnten fie dedy beym Mahlen mit unter 
Das ganze Mehl kommen. Diefe Borficht erleichtert auch ferner die Abfonderung des 
Mepis von ben Kleyen unter dem Muͤhlſteine um ein merkliches. 


Wenn der Weizen zum Mahlen auf die Mühle gebracht wird, fo kann fich der 
Fall ereignen, daß das Mehl Durch die Vermiſchung des Abgangs vom Eteine ver« 
ſchlimmert werde, welches bey neugefchärften oder vorgerichteten Müplfteinen zu geſche⸗ 

P hen 


Erhaltung des Getreydes, S. 83. u. f. ver: 
fchiedene ſolche Maſchinen bekannt gemacht; 
welche auch im dritten Theile des Millſiſchen 
—— der Feldwirthſchaft anzutreffen 
ind. D. S. 


durchflicht, aus dem ganzen Acker einen grü- 
nen Filz macht, und die Frucht erſtickt: wel⸗ 
ches auch zum Theil die Erbnuß (Lachyrus tu- 
berofus'Z.) tbut, die fo ſchadlich auf dem Acer, 
als nüglich fie iſt, wenn fie am rechten Orte 
ſtehet. D. S. 
ꝛ Bartolommeo Intieri, der in Neapel 


Dergleichen Maſchinen, dad Getreyde zu 
reinigen, haben wir außer unſern gewoͤhnlichen 
Eichen und Fenen, verfebiedene von allerley 
Zufammenfegung und Brauchbarfeit. Der 
Berr Dupamel bar in. feiner Abhandlung von 


1756 geſtorben, allwo er in Bedienung (fund, 
und feine Erfindung durch den Druck bekannt 
machte. Diefe Mafcbine ift dieß verfloffene 
Fahr her verbeffere, und leichter und branch: 
barer gemacht worden. ; 


des Getreydes und Brodtes. 447 


ben pflegt. Wenn nun diefer von dem fharfgemachten Steine abgegangene Sand ſich 
mit dem Mehle vermifcht, fo fordert er ſich nicht, wie Die Kleyen, ab, fondern koͤmmt 
mit ins Brodt, und wird mitgegeffen, da er denn nicht weniger ben Zähnen unan- 
genehm und fhädlich, als der Geſundheit nachtheilig if. Zwar will niemand, auch 
nicht einmal die Aerzte, dieſes ais die Urfache von gewiſſen Krankheiten anfehen, und 
es läßt ſich auch in der That fchwerlich entdecken; allein es kann doch die einzige oder 
Haupturſache des Todes bey vielen Menfchen fenn. Dergleichen fteinichte Abgänge 
Fönnen heftige Schmerzen im Magen und den Gedaͤrmen, Gefhmwüre, Blurflüffe und 
endlich den Tod zumege bringen, Ein zu Harlem 1737 geſchehener Zufall kann zur 
Veftätigung deſſen dienen. Der bafige Verfaſſer der Zeitungen war mit Scmäs 
che des Magens und Säure beladen, dieferwegen riech man ihm als ein Mittel wider 
diefe Beſchwerung, er follte flaren Sand einnehmen, dergleichen man in den muffus 
löfen Mägen der Hühner bisweilen findet, welches er zu verfchiedenenmalen that. Im 
Anfange fehien es, daß diefes Recept helfe; allein in etlichen Monaten darauf wurde 
er von fo heftigen Schmerzen im Magen und den Eingeweiden befaffen, daß er in mes 
nig Tagen daran farb, Ein mit dergleichen Abgängen von Muͤhlſteinen vermengtes 
Brodt ift man Öfters in verſchiedenen Gegenden der Schweiz, nad dem Zeugniffe 
des Linnaͤus, und noch mehr in Morwegen; davon leitet er die häufigen Magen 
ſchmerzen, die Befchmerungen der Eingeweide und die Todesfälle her, denen viele von den 
daſigen Einwohnern unterworfen find. Aus diefem Grunde ift cs folglich Fein gerine _ 
ger Fehler, zu Müplfteinen diejenige Gattung von Eteinen zu gebrauchen, die ſich 
leichte zermalmen,, und zum Öftern angerichtet und fcharf gemacht werden muͤſſen. Die 
jenigen Steine, welche in ihrer Zufammenfisung viel Talf enthalten, dergleichen unfre 
Gabbri, oder Serpentini von Monteferrato jenfeit Prato find, und moraus unfre 
mebreften Müptfteine genommen werben, find’ unter allen andern Arten von Stei— 
nen '* * die tauglichften und zu diefem Gebrauche die beften, meil fie fehr wenig ges 
ſchaͤrft werben dürfen, und fehr lange ihre natürliche und nöthige Raubigfeit behalten, 
Die Urfache ift, weil fie aus Theilchen von verfchiedener Art beftehen, bie ſich nicht 
gleichfoͤrmig abnugen; denn die talfichten zerreiben ſich weit geſchwinder, als die feften 
und 


= Die Norweger brauchen zu ihren guten 
Muͤhlſtemen dicjenige Art Stein, dieder Rit⸗ 
ter von Rinne Saxum tritorium Sp.24 nennet, 
welche fie von den Einwohnern Dalandes kau: 
fen, wo folche Murkiten, (d. i. Morfchfkein) ge: 
nennet werden, weil fie von ungleicher Dich» 
tigkeit und Gefüge , und aleichfam mottenfreſ⸗ 
figoder angefreffen find. D. S. 


* Der Herr von Cronſtedt macht die An: 
merkung, daß bicfe Steine alädenn zu Mübk 


fteinen am beiten waren, wenn der eine Mühl: 


ftein hiervon, der andere aber von einem aros 
ben Sandſteine von Arſunda wäre Eine ans 
dere Wade , die zu Muͤblſteinen aut iff, bes 
ſchreibt der Herr Archiater von Linne im Sy- 
Sema naturar, Tom. Ill. p. 75. u. 7. D. S. 


gu 
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und harten Theile: mithin bleibt natuͤrlicher Weiſe die Oberflaͤche lange Zeie uneben, 
mie fie ſeyn muß, wenn bie Körner vollfommen jermalmet werden follm. Wenn nun 
bie befchriebene Vermiſchung des fteinichten Staubes oder Sandes der Gefundheit fchas 
den Fann, fo muß dasjenige Mehl deſto mehr ſchaͤdlich ſeyn, das mit gefiebter Aſche 
‚und mit Gips vermilcht worden, dergleihen Betrug zuweilen von den Mehlhaͤndlern 

gefchiehet, um es fehwerer und weißer zu machen, Man follte zwar dem. erften Anfe« 
hen nach ſchwerlich dergleichen vermuthen Fönnen; allein die Bosheit, die Gewinn» 
ſucht und der Hang zug Betrügeren ift bey einigen e groß, daß felten ein Jahr, bes 
fonders bey vorfallendem Getrendemangel, vergehen wird, mo nicht dergleichen ges 
fchehen ſollte. Bey den Armeen ift ſo was zumeilen gefihehen, um dem Feinde Abbruch 
- zu thun, da man fich mie Fleiß mit Gips vermifchtes Mehl wegnehmen läßt; wies 
wohl es aud) in diefen Umftänden für ungerecht und fchändlich gehalten wird *, 


II. 


Die Bearbeitung oder Knetung des Brodtes zum Teige, oder die vollkomme⸗ 
ne Vermiſchung des Waſſers mit dem Mehle, geſchieht groͤßtentheils mit der Hand, in 
Italien, Teutſchland und Frankreich, beſonders bey einer mittelmäßigen Quantitaͤt 
des Teiges, und bey hausbackenem Brodte. Hingegen die oͤffentlichen Becker, und 
bie, welche eine große Menge Brodts zu lieſern haben, verrichten es zuweilen mit den 
Füßen, fo, daß fie folhe große Teigmaffe in ein reines und warmes Behaͤltniß gera⸗ 
de über den Dfen feßen, und felbige fofort mit den Füßen treten und burcharbeiten, 
melches wenigfiens in Florenz hin und wieder gefchieht. In Bologna, Venedig, und 
faft in der aanzen Gegend der fombarden und Romagna, mird der Teig mit einem 
darzu ſchicklichen Yüftrumente, das man Stanga oder Gramola nennet, gearbeitet 
und gefnetet, weswegen denn auch das fo verfertigte Brobt Gramolato heißt; esift 
aber von dem andern fehr unterfihieden, weil es weniger loder, fondern härter und zaͤher 
wird. Das Kneten des Teiges verurſacht, daß die Theile deffelben oder des Mehls 
fid) ſowohl unter fich, als aud; mit dem hinzu gethanen Waſſer inniglic) verbinden; 
vornehmlich aber dienet folches, die $uftbläsgen durch Die ganze Maſſe gleich und ges 
börig zu vertheilen, damit die Gährung gleichmäßig und geſchwind von ftatten gehe, 
widrigenfalls würde das Brodt eine ungleiche Dichtigkeit befommen, folglich leich⸗ 
te trocken und feft werben, fih heben, und beym Kauen zu zaͤhe, dort zu - 
broͤcklich feyn. 

Die 
u, 


* Das Bevſpiel, worauf ber Herr D. Ma⸗ Pane diaetetico $. 7. audführlidger zu Ice, 
netti bier Fieber, iſt in *c6 Herren Archiaters D, S. 
und Ritters von Linne Differration de 
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Die Guͤte des Waſſers iſt eine Hauptſache, wenn man gutes Brodt machen 
wills und ein ſicherer Beweis, daß das Waſſer ſehr gut fen, iſt, wenn das damit 
eingemengte Brodt gut wird und geſchwinde fäuert. Wir milfen aus der Erfahrung, 
daß das Brodt von Prato, mo das Waffer vollfommen ift, auserfefen und beifer als . 
unferes ift. In Paris hat man fein fo gutesjund fihönes Brodt als das, fo von Go. 
“ neffe fümme *,. und ob man gleich zu verfchiedenenmalen es nach. felbiger Art zu 
machen verfucht bat, indem man fogar dortige Beer nach Paris kommen laſſen, und 
bas nämliche Korn darzu genommen hat; fo hat man es doch nicht dahin gebracht, ſo 
wie es in Florenz auch nicht gelungen if, ben Geſchmack und die Schönheit des Brobtes 
aus Prato zu treffen, - 


Wenn bas Brobt mit dem abgefortenen Waffer von fo viel Kleyen, als von 
der nämlihen Menge Mehls, das man verbaden will, abgefondert worden, einge 
menget wird, nachdem man ſolches Waſſer vorher durch ein Tuch geſeihet Hat; fo ges 
winnt das Brodt mehr Beftand, und vermehrer ſich, nah dem Chomel,, beynahe 
um ein Viertheil. Man macht es auch mit Milch ein, jedoch ift diefes, wenn man 
es zum täglichen Gebrauch anwenden will, der Gefundheit nicht fonderlich zuträglich, 
weil es eine Zähigfeit der Säfte hervorbringen würde, nebft allem denjenigen Unheil, 
welches Daher entftchen kann, morunter befonders Berftopfungen ‚” hypochondriſche und 
melancholifche Zufälle gehören. Anſtatt das Mehl mie Milch oder dem Kleyenfott eins 
zumengen, wie bereits erwaͤhnet worden, haben es einige mit dem abgebrüheten Wafe 
fer von Reiß verfucht, wovon es ziemlich quillt, und um ein merfliches weißer wird, 
allein es nimmt einen birterfichen Geſchmack davon an, der nicht fonderlich angenehm iſt, 
und ſattiget auch zu fehr. Die Gewohnheit , mit abgefochtem dl ar einzumas 
chen, ift gefünder, und in gewiffen Laͤndern üblicher, 


I. 


Der dritte Umſtand, worauf man zu fehen hat, wenn das Brodt gut gerathen ° 
ſoll, ift die Gährung, welche, bevor der Teig gefnetet wird, vermittelft des Sauerteiges 
oder Ferments hervorgebracht wird. Wenn es num gut durchgearbeitet, gerührt, und 
in die gehörige Geftalt gebracht worben, fo geht es auf, und fommt zur Bollfommen« 
ui wenn man es an einem natürlich warmen Orte, mit Tüchern bedeckt, ftehen läßt, 

Ul 2 ober 


® Herr D. Manetti —— hier dem⸗ ſer ſchlechtes Brodt — mithin laͤßt ſich 
jenigen, was Herr D. Malouin vielleicht aus von dem ſchlechten Waſſer der Seine auch 
allzu großer Liebe für fein Vaterland, bebau⸗ nicht mobl ein auserleſenes, alles an andern 
ptet bat. Man weis inbeffen auch in Teuefd: Orten gebactene übertreffendes Brodt, erwar: 
land aus der Erfahrung, daß fehlechted Waf- ten. B. ©. 
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ober es mit Feuer erwärmet. Dieſe Säuerung oder Gährung ift dasjenige, fo das 
fchleimige Wefen, oder die natürliche Zähigkeit dDiefes Nahrungsmirtels wegnimmt, und 
das Brodt porös, leichte, und folglich zum kauen, zur Bermifhung mit dem Speichel, 
und zur Verdauung gefchicft macht, Zur Erregung der Fermentation kann man ftatt 
des Sauerteiges, der aus fauer gewordenem Teige beftehet, fo wohl die Ober, als Uns 
terhefen des Bieres gebrauchen, mie manche zu thun pflegen. Auf benderley Art wird 
das Brodt ſehr gut, porös, leichte, und weil es gut ausgähret, ſchmackhaft. Didys 
mus im zweyten Buche vom Adferbaue verfichere, daß man ein fehr wohlſchmecken⸗ 
des Brodt machen fünne, wenn man ben Teig mit bloßen Salpeter, ohne Sauerteig 
anmenge, Es ift eben nicht nöthig, da man zur Gährung des Mehles, einen ſchon 
zubereiteten Sauerteig nehme; denn wenn es in Waffer aufgelöfer, und an einen war« 
men Ort gefegt wird, gähret es von ſich felbft; indeffen braucht man den Sauerteig, 
um Zeit zu gewinnen, und die Bearbeitung des Brodtes zu befchleunigen. 


Unfer Sauerteig vom Weizen, wenn er wohl verwahret und mit Mehl bedeckt 
ift, Häle fich in unferem Clima drey oder vier Monate gut. Wenn die Unterhefen des 
Bieres von der dabey befindlichen Feuchtigkeit wohl abgefondert und getrocknet werden, 
fo geben folche ein fehr haltbares Ferment. Plinius fagt, daß ein von Hirſenmehl mit 
Moft bereitetes Ferment fich ein ganzes Jahr halte. Der gewöhnliche Sauerteig der 
Alten war das Aftermehl vom Weizen, mit weißem Mofte angemacht, und an der 
Sonne getrocknet. 


’ Wenn bie Gährung bes Teiges zu geſchwinde durd das Baden verhindert, 
oder von Falter $uft gehemmerwird, fo wird das Brodt Flofig und ſchwer; mähret ſel⸗ 
bige hingegen zu lange, fo wird der fchleimige Antheil des Teiges zu fehr verdimnet und 
ausgebebhnet, fo, daß der Teig nicht zufammen halten fann, und alfo das Brodt zers 
fallen, und auf alle Wege gleichſam fließend, und fehr fauer werden muß, 


IV. 


Solchemnach ift es nöthig, den Teig, wenn er gehörigermaßen gegohren hat, fo 
fort zu baden, wodurch die angefangene Gährung gehemmet, der größte Theil ber 
im Teige befindlichen Feuchtigkeit ausgetrieben, und das Brode leicht, verdaulich und 
wohlſchmeckend gemacht wird. Daher fommt es, daß das ftarf gebadene, ober wieder 
aufgebackene Brodt, oder der fogenannte Zwiebad, das gefundefte unter allen, und im 
Gegentheil das friſch gebackene oder nicht recht ausgebafene Brodt fehr ſchwer zu ver 
dauen it. Das zweymal gebadene oder ſonſt troden gewordene Brodt erfore 
dert ein langes Kauen, und meil es alle in ſich habende Feuchtigkeit verloren, fo 

nimmt 
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nimmt im Kauen eine große Menge von unferm Speichel an, der das ftärffte Auflö« 
fungsmittel der Speifen iſt, daher es ſich leicht und gefchwinde verbauet, und fic) in eis 
nen fehr gefunden Milchfaft verwandelt, dergeftalt, daß diejenigen, welche geſchwächte 
Eingewende, eine ſchwere Verdauung, und erichöpfte Leibesfräfte haben, um deſto mehr 
ein etwas trockenes und ſtarkgebackenes Brodt genießen ſollten. 


Dasjenige, was unſern Körper naͤhrt, beſteht, nach dem Ausſpruche der Natur⸗ 
verſtaͤndigen, in einer Emulſion oder Gallerte, wovon erſtere von vegetabiliſchen, und 
die andere von den thieriſchen Subſtanzen genommen wird. ine beſtaͤndig gallertarti⸗ 
ge Nahrung wuͤrde verurfachen, daß der Menſch zum öftern krank, befonders ben Fies 
bern unterworfen, und fehr zur Auszehrung geneigt ſeyn würde, Dieſemnach iſt Dies 
jenige Speife, weiche eine Art von Emulfion oder Milch giebt, vorzüglich bienlich, 
weil ber Chylus alle. Eigenfchaften einer natürlichen oder fünftlihen Mitch an fich hat, 
ja vielmehr eine würfliche Mil if. Das Brodt ift nichts anders, als eine vom 
Mehle zubereitete, trofene Emulfion, und ohnerachtet der bemfelben wiederfahrnen Ders 
änderungen, behält es doch feine urfprüngliche Beſchaffenheit, außer wenn es verbrannt 
iſt, da es denn felbige wieder zu befommen nicht vermögen ift. Die Körner des nod) 
grünen Kornes, welches man auch, mehr oder weniger, bennahe von allen Hülfenfrüch« 
ten fagen fann, enthalten einen Saft, der an Farbe, Eonfiftenz und Gefchmade einer 
wahren Emulfion gleich iſt, melche ſich nachgehends immerfort erhält und zeiget, 
wenn die Körner getrodnet, im Waſſer wieder aufgequellet, und ausgedrüdt werden, 
Das Inwendige oder Mark des trodnen Kornes, oder das Mehl ift nichts anders, als 
die erfte vegetabilifhe Mitch, oder eine verdidte und von der Sonnenhitze getrocknete 
Emulfion, dergeftalt, daß die Subitanz des trocknen Kornes von derjenigen nicht. mes 
fentlich unterfchieden ift, die felbiges ausmachte, als es noch unreif, oder, wie man zu 
reden pfleget, in der Milch war. Wenn man ein Stüdchen Brodt lange fauet, obs 
ne ben Speichel zu verfchlufen, oder auszuſpucken; fo löfer fich felbiges ganz auf, und 
wenn man nachmals einen Theil von diefem aufgelöfeten aus dem Munde nimmt, fo 
bat ſolches eine wahre Milchfarbe, und alle Eigenfcaften der Emulfion, wenn gleich) 
das gefauete Brodt fehr altbacken und ſchwarz iſt. 


Das Baden des Brodts gefchieht durchgängig in darzu verfertigten Defen, 
aus genommen einige Kuchen und gewiſſe Brodte, die anders gebaden werden, wie wir 
nachgehends fehen wollen. 


In Anfehung der Wärme des Dfens ift zu erinnern, daß wenn fie niche burch« 
gehende gleich ift, das Brodt nicht gehörig gebadten werde. Wenn zum Erempel der 
Dfen von oben zu warm ift, fo befomme das Brodt auf dem obern Theile eine härtere 
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und ftärfere Rinde, und wenn hingegen ber Herb oder ber untere Theil bes Ofens zu 
heiß und glühend iſt, fo wird man finden, daß die Unterrinde fid) von der Grume abs 
gezogen hat. Wenn nun ber ganze Ofen in allen feinen Theilen über die Gebühr ers 
Hige ift, fo wird das Btodt zu troden, und verbrennt, wovon es dann bitterfchmedend 
und ungefund wird; fo wie es im Gegentheil der Geſundheit nachtheilig, und dem Ges 
ſchmacke unangenehm ift, wenn es nicht recht ausgebaden ift, weil es alsdenn die Art 
und den Gefhmad des Mehls, ober bes rohen Teiges behält, und folglich ſchwer aufzu⸗ 
löfen , und zu verbauen ift; denn weil es die in fich habende Feuchtigkeie nicht gehörig 
verlohren, fo fann es weder hen Speichel, noch aud) den Magenfaft gehörig anziehen und 
in;fih nehmen. Zum ganz weißen und wohlfchmedenden Brodte darf überhaupt der 
Sfen nicht fo ſtark als zum gemeinen hausbadenen Brodte geheizt werden. _ 


Drittes Hauptſtuͤck. 


Von den Gattungen und vornehmſten Unterſchieden 
des gemeinen von Weizen verfertigten Brodtes. 


u“ dem Worte Brodt verfteht man eine durch die Kunft gemachte, gegohrene, 
und gebadene Speife, die von einem mehlichten Werfen bereitet wird, mozu die 
Natur, und infonderheit das vegetabilifhe Reich, viele und mannichfaltige Früchte dar⸗ 
bietet, welche durch die Kunft in Pulver verwandelt, und mit Hinzuthuung eines 
Stuͤcks Sauerteig, nebft einer Flüßigkeit, gemeiniglid) mit Waffer eingemacht mwer« 
ben. Farina, oder tutta Farina nennet man die ganze gemablene innerliche Subftanz 
bes Saamens, bevor noch einige Abfonderung gefchehen (tat. Farina oder Farina 
confufanea, welches Wort von Far, als der erften Art des bekannten und ben den 
Alten üblichen-Gerreydes herfommt ). Die feinften Theile des Mehls, die von allen 
Theiichen der Kieyen!, und von dem gröberen Mehle gereiniget werden, madyen das, 
wäs man den Kern des feinften und meißeften Mehl (Flos) nenne, aus; und weil 
Feine Art diefes weißen feinen Mehls fo hoch gefchägt ward, als diejenige, fo Pa dem 
feinften und mweißefien Weizen, der Siligo genannt wurde, gemacht wurde; fo heißt 
Siligo bey ben Sateinern auch diefes feine Mehl felbit. Similae, Similago und Fa- 
rina fecundaria wurde die Mittelart von Meble genannt, wovon das feinfte Mehl fo 
wohl, als die Kieyen abgefondert waren. Mac) dem Celſus hieß man Pollen, und 
nad; andern Farina craflior, dasjenige Mehl, wovon das feinfte, aber nicht die 
— abgeſondert waren; wiewohl bey manchen Dargenipiten, und in Abſicht auf ges 
wiſſe 


des Getreydes und Brodtes. 453 


wiſſe Arten des Getreydes, eben daſſelbe Mehl, wenn bloß das feinfte Mehl abgefondert 
war, aber nicht die Kleyen, auch Simila und Similago benennet worden ift, 


Man theilet die Kleyen in drey Arten: 


Die erften find die ganz groben, ober die Schalen, die zurüde bleiben, wenn man 
das game Mehl, nebft den Flärern Kleyen, durch ein meites Eieb durchgehen läffer; 
und das heißt man eigentlich Crulcone, grobe Kleyen. 


Die zweyten find die gemeinen Kleyen, unter denen allemal Mebitheilchen haͤn⸗ 
gen. . Diefe gemeinen Kleyen nennet man an manchen, als in bem römifchen Gebiete, 
in Romagna, und in ber tombarden Semola. Ben den Sateinern heißen diefe Fur- 
fur, Canica, Apluda, Exta farinae. Andere haben geglauber, fie hätten auch 
Vericuli geheißen; allein fo nennet man fie, wenn noch) Speljen von den Körnern dar⸗ 
unter find, wie fi es manchmal mit der Gerfte und anderm Getreyde ereignet, die auf 
ben Trefchboden ſchwerlich, und nur erft unter dem Muͤhlſteine aus der 
Hülfe geben. 

. Die dritte Art von Kleyen, wird ber Gries, ( Tritello oder Crufchello, 
fonft auch Semolella) genannt, und ift die Flärfte oder Fleinfte, die bey der zwoten 
Eiebung duch ein dichtes Sieb bleibt, wobey noch allemal viel Mehltheil⸗ 
een befindlich find; dieſe hießen bey den $ateinern eigentlih- Cretura, mie fie 
Paliadiug nennt, Bey den Griechen beißen biefe Chyritia, und bie ans 
dern Epityron. 


Das befte unter allen Arten von Brodt, — bey uns — und 
nach unſerm Geſchmacke, iſt das Weizenbrodt: und dieſes kann man in 4wo ganz 
verſchiedene Gattungen abtheilen, nämlich in das einfache, oder reine, und in das 
zuſammengeſetzte, oder mit verſchiedenen Zuſaͤtzen und Gewuͤrzen bereitete. Das 
erſte, und nicht das andere, iſt das befte zum täglichen Gebrauche, in Suppen, Zuges 
müfen, ober zu andern Speifen zu effen; da man hingegen das zwote nur zur Delicas 
teſſe und nicht täglich zu genießen pflegt... Zwar verhält es fid) mit dem zufammenger 

festen, oder von mehrern Früchten oder Getreyde, und andern Früchten vermifchten 

Brodte, anders, als welches zum beftändigen und völligen Gebrauche in Haushaltuns : 

gen dienen kann. Allein von dieſem ift io die Rede nicht, da es zu einer andern 
Klaffe gehoͤret. 


1.) Die erfte Gattung ift das ben uns genannte ganz feine, Soprafine, ober 


Buffetto, und der Zranzofen ihr Pain de Condition. Well die Sateiner die feinfte 
und 
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und weißeſte Art des Getreydes Siligo genennet, fo nenneten fie auch bas vorzůͤglich 
vor andern weiße Brodt, Siligineus, weil es von der lautern Bluͤthe des Mehls, oder 
von der beften und auserlefenen Art des Weizens gemacht wird. Es wurbe auch Pa- 
nis filigneus, Panis primarius, panis mundus, Panis candidus; nab Ca⸗ 
fielli Zexico Coliphius und Robus, und nad) Du Cange in feinem Glofarie 
iſungia genennet, ä 


Unfer weißes Brodt, welches größer als dag gemeine, ober runde Kaufbrodt, 


"Pan tondo, oder auch wie das Alla Marefcialba gebacken wird, ift eben die Gat⸗ 


tung, die bey den Alten Siligneus genennet wird. Das gemeine Pan tondo ift auch 
von der nämlichen Art, nur an Güte ein wenig geringer. Man nennt es rund, meil 
es nicht nur eine runde Figur hat, fondern, weil es auch einzeln abgefondert , und nicht 
wie andere an Qualität verſchiedene Arten von Brodte, Reihenweiſe zufammen 
gehängt iſt. 


Die Gattungen des Weizens, woraus man dieſes Brodt macht, ſind alle die fei⸗ 
nen, Gentile, Marzuolo, Calbigia und Civitella. Dieſes Brode ift allerdings 
an Leichtigkeit und Gefchmad das befte, wenn es friſchbacken, und fat warm iſt, wie es 
gemeiniglich die vornehmften Italiener, und au andere Nationen, befonders in wärs 
mern, oder mittäglichen Ländern in Europa zu effen pflegen. Bey ben Alten machte 
man von der Art Weizen, welche Trimeftre oder Marzuolo hieß, ein fehr fehönes 
und weißes Brodt, das aber leichter und weniger nahrhaft mar, und Deswegen Collo- 
borus genennet wurde. - 


In Morden, und vornehmlich in Sitthauen, tar dergleichen Brodt nad 
der Nachricht des Cafdar Bauhin, (Neatr. Boran. 384.) blof den Magnaten 
und Reichen vorbehalten, und alle andere mußten mit einem ſehr ſchwarzen, von Rocken 
und Gerſte gemachten Brodte, wovon die Kleyen nicht abgeſondert wurden, vorlieb 
nehmen. Wenn dieſes itzo bey ihnen nicht mehr gebraͤuchlich iſt, ſo iſt es voch wenig · 
ſtens gewiß, daß viele nordiſche Voͤlker von einem ſehr groben und ſchwarzen Brodte le⸗ 
ben. Zu Zeiten des Juvenalis muß in Rom dergleichen auch geſchehen ſeyn, weil 
er in der fünften Satyre ſagt: 


Sed tener et niveus, mollique filigine factus 
Servatur Domino -»- - = - - 


Die allermeiften Aerzte fehen diefe Art des Brodtes als die nahrhaftefte unter allen 
an, jedoch nur für Perfonen, bie viel figen, einen ſchwachen Magen haben, und fein 
ſchlechteres 
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fehlechteres verbauen können. Je ſchmackhafter und feiner das Brodt ift, defto mehr 
bringe es überhaupt Werftopfung des Seibes zu wege. Die beften Arten des Brodtes, 
die man in Tofcana hat, find nebft dem Sopratine in ber Stadt Florenz, das zu 
Prato à Pani tondi, zu Pifa, und in Colle di Val d’Elfa, fo paarweife, das ift zwo 
Brodte an einander gehängt, gebaden wird. 


I, Das weiße gemeine Kaufbrobt, welches auch Pan tondo und‘ Fine heißt, 
wird von gutem Mehle, das fo wohl von groben als feinen Kleyen wohl gereiniget iſt, 
gebacken, jedoch nicht won fo auserlefenem Weizen, oder fo fein gemahlenem Mehle, wie 
die vorige Art, Es fällt leicht, weiß, ſchmackhaft und fo aus, daf fein merflidyer Un- 
terfchied zwifchen diefem und jenem zu finden iſt; und iſt unftreitig mit dem Similaceo 
der Alten einerley '?, weil fie es auf feinerlen Art von dem Siligneo haben unterfchei« 
den wollen. Sn einigen unferer vornehmften Häufer, und befonders in vielen Kloͤ⸗ 
ftern, macht man ein ganz ähnliches Brodt, welches bloß der Größe nah und im Bas 
den unterfdyieden ift, und weil es zuweilen nicht von fo gar feinem Mehle bereitet 
wird. Jedoch ift es alfemal weißer und leichter, als dasjenige, welches gemeiniglich in 
den Haushaltungen gemacht, und Cafalingo hausbadenes Brodt genennet wird. 
Der vornehmfte Unterfchied beſteht darinnen, daß erfteres von auserlefenem guten Weir 
en, das andere hingegen von etwas gröbern gemacht wird. 


II. Das ordentliche Marktbrodt, fo bey uns ä fila, ober di filo, Reihen. 
brodt heißt, weil es Reihenweiſe zufammenhängend gebaden wird "+, ift der Alten ihr 
fogenanntes Panis vulgaris, cibarius, forenfis et fecundarius, zu welchem fein 
fo gutes, aber dennoch ein von Kleyen fehr gereinigtes, mithin zwar vorzüglich gutes, aber 
nicht ganz feines Mehl genommen wird. Dieſes Marftbrodt heiße im Franzöfifchen 
Pain de Boulenger, und ift allemal wenig ausgebaden, folglich von der Feuch⸗ 
tigfeit des Teiges nicht recht befrenet, indem die Becker diefen Kunftgriff brauchen, um 
felbigem das gefegmäßige Gewichte zu geben, und deſtomehr dabey zu verdienen; und 
weil es auch nicht fo ſchwarz fieht, wenn es nicht ganz ausgebaden iſt. Indeſſen ift 

- doch 


ſtebenden Preiß haben und behalten. Es giebt 
aber auch Reiben, die noch einmal fo viel waͤ⸗ 
gen, und auch doppelte Preiße baben, und die 
beißen Filoni, Ei Pifa und an andern Orten 


13 Die Alten tbeilten bad gemeine Brodt 
in vier Arten, in Siligneum, Similagineum, 
Confufaneum et Furfuraceum, 
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"# Bey und find ed Reiben von 3 an ge: 


raber Binie an einander achängten Brodten, 


bie, nach dem es theuer ober woblfeil iſt, mehr 
oder weniger am Gewichte, doch allemal einen 


bat man Reihen von 2 Brodten. und bie heiſ⸗ 
fen Picce, Coppiette und Panelle, fo wohl or: 
dinaͤre, als feine, und ganz feine. 
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doch die Güte und Weiße diefes Brodtes veränderlich, nach Beſchaffenheit der Frucht⸗ 


barkeit der Sabre, der Derter, und des Fleißes, oder der Kunſt der Becker. 


IV. Das Pan Cafalingo, hausbackene Brodt, das gemeinigli in den 
Haͤuſern, und für die Familien gemacht wird, ift, fo viel ich glaube, der Franzoſen ihr 
Pain de cuiffon de menage, des Maitres und Bourgeois, und eine Warierät von 
der zten Gattung, die gleihwohl aus verfchiedenen Urfachen verdient unterfchieden zu 
werden. Don dem gewöhnlichen Kaufbrodte ift unfer hausbackenes darinnen unters 
ſchieden, daß es inwenbig weißer, mehr ansgebaden, trodner an Eonfiftens, und folglich 
auswendig voneiner beffern Farbe iſt. In der Form ift es ebenfalls unterfchicden, weil es 
allemal größer ift, als das Marftbrodt. Es ift ferner an Güte und Weiße unterfchie- 


ben, nach Befchaffenheit der Unytände und des Vermögens ber Familien, jedoch wird - 


es durchgehends von den Arten des Weizens, fo bey uns Ravanele, Mazzocchio 
und Mazzochino heißt, das befte aber’ von einer Portion der befagten Gattungen des. 
Weijzens, mit Beyſatz eines Drittheils oder der Helfte von Gentile, verfertigt, und 
mird unter allen andern das fchmadhaftefte, und für die Geſundheit und zur Nah⸗ 
tung bas befte, 


- V: Dasjenige Brodt, das von ber galızen Subftanz bes Mehles, ohne bie ges 
tingfte Abfonderung der Kleyen, gemacht wird, heißt bey den tateinern Confulaneus, 
und vielleicht auch Plebejus, beym Gellius Impurus, beym Athendͤus und , 


Diofcorideg Syncomifton ’*, bey andern Coliphius, gleichſam Stärke der 
Armes, beym Caͤlius Rhodiginus Gregarius, und beym Terentius Ater. 


Zu diefer Are bes Brodtes, gehöret dasjenige, das unfre Bauern von aflerley | 


Getrende machen, welches ziemlich ſchwarz, befonders oben, ft, well es ftarf gebacken, 
und im Ofen gedörret wird, welches denn auch nicht anders ſeyn fann, weil fie Brodte 
zu 15 und 20 Pfund das Stuͤck machen, damit es ſich vierzehn Tage Halten fönne, und 
fie nicht fo oft baden dürfen, und für die ganze Familie ein Brodt auf eine Mahlzeit zus 
länalich fen. Kleinere, niedrigere und von dünnerer Rinde, oder weniger ausgebadene 
würden bie Grume nicht fo viele Tage lang erhalten. Demnach ift das Brodt unferer 

tandleute 


*5 Balenus nenne jedoch Syncomiftus bag 
Furfuraceus, oder’ bag, welches mehr won 
den Kleyen ald vom Mehle gemacht iſt. 


"6 Eaftelli in feinem Pericon will, man ha⸗ 
be unter Coliphius diefe Are nicht, fondern dag 
weiße und ganz feine verflanden. Je fchlech> 


ter und gröber ein Brodt iſt, deſto geringer iſt 
ed, wenn es vollends — augaebaden iſt; 
weil nun Plautus fagt: coliphia ne incocta 
mihi detis, fo follte ich glauben, daß dieſes bey, 
den Alten fo benannte Brodt vielmehr mit 
dieſem, und niche mit dem feinen und weißen 
übereintreffen follte- 


— ne en 
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Landleute nicht weiter von demjenigen, wo gar feine Abfonderung der Kleyen gefchehen, 
unterfchieden, als daß es von einem ſchlechthin durch ein grobes Sieb gereinigten Mehle, 
damit die ganz groben Kleyen wegfommen, gemacht wird. Weil nun allemal Kleyen 
im Brodte bleiben, nur daf fie die Mehlportion nicht überwiegen; fo gehörer folches, 
meines Erachtens, zu der Art, das Confulaneus genennet wird. Einer von unfern 
tofcanifhen Schriftftelleen nennet es auch Inferigno. 


Das in Weltphalen durchgehende übliche, gemeiniglih Bompernickel genann ⸗ 
te Brodt, iſt vielleicht der Alten ihr fo benahmtes Gregarius, Ater und auch 
‚ Sordidus. Das Brode diefer Voͤlker iſt ſehr ſchwarz und grob, und deswegen von 
einigen Lateiniſch Groflus, und in fpätern Zeiten Biffus "7 genennet worden. Ein 
einziges von daſigen Brodten wägt zuweilen bis auf 30 Pfund, 


Dergleichen Brodt ift für bas gefundefte und nabrhaftefte gehalten morben, ba 
es die gewöhnliche Speife der Athleten gewefen, und zwar aus diefer Urſache, weil es feft 
und hart ift, und folglich wenig verderbliche Säfte erzeuger, vielleicht doppelte Nahrung 
giebt, den Hunger nachbrüdlich fliller, und den Körper ftarf und tuͤchtig macht, Fatie 
gen zu ertragen, und diejenigen Krankheiten zu tilgen, oder zu entfernen, welche aus ee 
ner faulen oder phlogiftifchen Auflöfung des Blutes entſtehen. Die Einwohner in 
Weſtphalen beftätigen diefe Wahrheit, indem fie von fehr ftarfer Leibesbefchaffenheit, 
ben aller ſchweren Arbeit gefund, und was noch mehr ift, felten zu faulen und higigen 
Fiebern "* geneigt find. Es ijt wahr, daß ein ſchwacher, und an dergleichen Brodt nicht 
gewohnter Magen, davon fehr beſchweret werden würde, und es ſchwerlich verbauen 
fönnte. Indeſſen, wer es verbauen, oder fich daran gewöhnen Fann, wird befagtes in 
Abſicht auf die Gefundheit alfo befinden, Hippocrates in den Tractat von ber 
alten Arzneyfunft fagt: _Valentiora alimenta hoc habent, quod a natura fi fu- 
perentur, nütriant egregie. Und Celſus: Valentiora minus facile conco- 
qui, fed fi concodta fint, plus alere. Labore itaque et motu opus hic eft. 
Diefes ob fchon grobe Brode hat noch eine andere Tugend, die andern Arten von Brodte 

Mmm 2 nicht 


37 Bon Byflus, italien. Biffo, baben 
einige die Purpurs oder rotbbraune Farbe 
benenner; jedoch tadelt Senrieus Stepbanus 
felbine deswegen in feinem Lericon. Byflus war 
ein ſehr feiner Bein, welcher in Indien und 
Aegypten wuchs, und woraus die Foftbarften 
Kleider der damaligen Zeiten gemacht wurden, 
Weil nun dergleichen Kleider öfters mit Pur: 
pur gefärbt wurden, und diefe Farbe unter al: 


fen am meilten gefcbäßt warb, fo färbte man 
nur die feinften und von Biffo gemachten Kleis 
der in dieſer Farbe, daber kommts, daß bie 
Purpurfarbe felbft von einigen Byflus benens 
net worden. 


"8? FrıDd. HOFMANN, de pane grof 
‚fiori Wefphalorum, — 
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nicht und eigen iſt, daß es naͤmlich ben Leib nicht verſtopft, ſondern viel 
mehr die Entledigung deſſelben befördert. Dieſe Wirkung koͤmmt vermuthlich von 
den darinnen befindlichen Kleyen her, welche, weil fie rauh, und keinesweges abgerun⸗ 
det ſind, die Faſern der Eingeweide leichtlich reizen, und die ausfuͤhrende Bewegung 
in Thaͤtigkeit ſetzen können. Hippocrates hat dieſe Eigenſchaft an vergleichen 
Brodte auch eingeſehen, und Galenus empfiehlt aus der Erfahrung-die Kleyen als 
ein gut abfuͤhrendes Mittel. Dieſerwegen brauchen und verordnen heut zu Tage die 
Aerzte ein Brodt, das von einem Mehle gemacht iſt, welches im Anfange von allen 
Kleyen, fo wohl groben als klaren, gereiniget worden, zu welchem man aber beyin Ein« 
machen des Teiges eine Portion von den gröbften und ftärfften Kleyen wiederum zufes 
Get, welches den obigen Nutzen zu wege bringt, ohne daß bie Eigenfchaft des Brobtes _ 
verändert, noch die Farbe ſchwaͤrzer wird. in aus der ganzen Subſtanz des Korns, 
ohne die geringfte Abfonderung der Kleyen, gebacknes Brodt, ift nach dem Vorgeben eis 
niger Schriftfteller in verfchiedenen Gegenden Engellands, und in Franfreich um Rouen 
gebräuchlich. Das Weizendrodt wird bey den tateinern inegemein Triticeus, und bey 
den Griechen Pyrinos genennet, bey welchen bas geringere ober — Brodt Pi- 
tyria bieß. 


VI. Das Kleyenbrodt heißt. dasjenige, welches mehr aus feinen Kleyen, 
(Tritello) als aus Mehle beſteht, Sat. Furfuraceus, Furfureus, Furfurofüs. 
Die gröbften Kleven, (Crufcone ) kommen wirklich felten in diefes Brodt, wohl aber 
viel feine Kleyen; und von diefen mehr oder weniger nach dem Gebrauche, worzu es 5 bes 
ftimmt iſt. Desmegen fann man auch dren oder vier verſchiedene Arten biefes Brodtes 
angeben. Das von den groben Kleyen am meiften gereinigte Brodt, ift das Commißbrodt, 
(Pain di Razione,) welches für die Soldaten gebaden zu werden pflegt. Dasjenis 
ge, welches in diefem Jahre * gebacken worden, um das arme Landvolk in unferer Nach⸗ 
barfchaft zu unterftügen, fo wie dasjenige, welches in einigen Häufern, und befonders 
auf den Dörfern zur Vertheilung unter die Armen aus Mildehätigkeit gemacht wird, iſt 
von geringerer Art, als das erfte, weil es mehr Zufaß von Kleyen enthält, als wirkli⸗ 
des Mehl. Dieſes ift in ber That der fateiner ihr Sordidus, Cacabaceus und 
Ater. Ferner giebt es eins, das befonders für die Hunde gemacht wird, welches 
Pacuvius und Feſtus Canicaceus nennen, welches mehr Kleyen, als bie zwo 
vorhergehenden Arten, enthält, Endlich fann man unter diefe Gattung auch basjeni. 
ge rechnen, in welches, nebft den Kleyen, die Hälfen oder Schalen der Körner vom Ge⸗ 
trende, und fo gar die mitgemahlenen ganzen Spelgen, fommen, dergleichen Brodt jes 
mand unter den $ateinern Armatum panem benennet hat. Beym Marcellus 
beißt es Acerofüs. Einige der nordifchen Völker machen, befonders in den unfrucht» 

® 1764 baren 
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baren Yahren, ein Brodt von diefer Art. Dasjenige, welches mit verfchiebenen Früch« 
ten, und vielen andern Zufagen vermifcht ift, wird man im fechften Haupts 
ftüde bejchrieben finden, 


Viertes Hauptfſtuͤck. 
Andere Arten des einfachen Weizenbrodtes, in Abſicht der ver⸗ 
ſchiedenen Art der Zubereitung und des Backens, wie auch 


in Abſicht auf die Geſtalt, und den Gebrauch, 
worzu es beſtimmt iſt. 


1) Mas gut geſaͤuerte Brodt hieß bey den Griechen Zymites. Vermittelſt 

der Saͤutung bekommt es mehr Porofität und Leichtigkeit, und kann folglich 
leichter gefauet und verdauet werden, Don einem unferer tofcanifchen Schriftfteller ift 
diefes Brodt Illuminato genennet worden. 


3) Ungeſaͤuertes, Azymos, ober ohne Gaͤhrung gebackenes Brodt, 
$at. Non fermentatus, ift viel ſchwerer, dichter und zur Verdauung unbequemer, 
als das erfte. Das ſchwarze, grobe und gemengte Brodt, das in den mitternächtlichen " 
Laͤndern üblich ift, iſt nothwendig ungefäuert oder fchlecht gegangen, weil es wenig 
Plebrichtes in fih dat. Die Juden effen die ganze Dfterzeit über fein anderes, als uns 
gefäuertes Brodt, das fie Azzimelle nennen *, zum Andenken des fehleunigen Auszus 
ges aus Negupten, ben welcher Gelegenheit fie nicht Zeit hatten, ſich ein gefäuertes und 
geganges Brodt zu baden, 


3) Das auf brennenden Kohlen gebadene Brodt, nennet Dig: 
cled Cariſtius Carbonarius, und auf Griechiſch Acropyros. 


4) Commißbrodt, fat Panis militaris. In den alten Zeiten wurde 
folhes von den Soldaten felbft von Getreyde gemacht, das mit den Händen in Mörs 
fer, oder in Handmühlen zerrieben wurde, und pflegte man feiches durchgehende a 
brennenden Kohlen zu baden, wie Pitiſcus berichter. 


Mmm 3 s Schiffs. 


* Bon biefem jübifchen Brobte, und dem, fungen und Alterthuͤmer abbandeinden Echrif: _ 
was bey Birfertiaung des Mehls darzu, und ten, ein mebrered in des bicfigen Herrn 
dem Backen ſelbſt Beobachtet zu werden pfleat, Pertord Selig Wochenfchrift: der Jade, im 
Tann man, außer andern die Jübifcpen Berfaf 3. Bande, ©: 313: u. ſ. nachſehen. D.S. 
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5) Schiffszwiebad‘, fat. Panis nauticus, fonft bis codtus und dipy: 
ros auf Griechiſch, weil es zum zweytenmal in den Ofen fommt, damit feine Feuchtigkeit. 
deftomehr abtrocnen, “und es zu ſchr weiten Reifen aufbehalten werden fönne. Gemei—⸗ 
niglich wird es von dicken und ftarfen Brodten gemacht, welche nach dem erften Baden 
in ber Mitte zertheilt, und fo wieder in den Ofen gebracht werden. Plautus nenne 
es Rubidus. Man pflegt es zum Sciffsgebraudh, befonders auf langen Schiffahrten zu 
nehmen, weil es nicht ſchimmelt, und nicht einmal einen ſchlechten Geruch auf den wei⸗ 
ten Reifen jenfeit der Linie annimmt. 


6) Zwieback in Fleinen Schnittchen, wird von Familien und auf dem 
Sande wohnenden Perfonen, und nicht am Meere gebraucht, fat. Buccellatum, oder 
Panis buccellatus und auch militaris, meil man ſich dergleichen zumeilen bey 
Kriegsverrichtungen zu Sande bedienet. Meiftentheils ift diefer Zwieback von befferer 
Beſchaffenheit als der andere, welcher zu Waffer oder auf Schiffen gebraucht wird. 
Die Ruſſen brauchen dergleichen Zwieback bey der Armee und auf weiten Reiſen. Man 
bat ihr von.einer andern Art Brodtes, das aber zuſammengeſetzt und ſuͤße iſt, alſo bes 
nannt, ebenfalls von Buccella,, weil er zweymal gebacken und in Fleine Stuͤckchen ges 
ſchnitten ift, die nicht größer als die Deffnung des Mundes find; dergleichen find 
unfre Cantucci. 


1) Altbadened Brodt, fat. Panis ficcatus und ficcus. 


8) Scharf gebackenes Brodt, Sat. Exuftus, ift weniger naͤhrend 
und gefund. 


9) Nicht ganz ausgebackenes Brodt, fat. aan; wird als eine 
Schminke gebraucht. 


10) Uebergaͤhrtes Brodt, fat. Panis collapſus, das nicht aufgeht, 
und ſich nicht wie das andere hebt, fonbern ſich ausbreitet, und leichtlih von der 
Rinde abzieht, 


1) Auf heißer Afche gebackenes Brodt, Sat, Subeinericeus. Nach 
dem Galenus iſt fein Brodt in Ruͤckſicht auf die Gefundheit fchlechter, als diefes, 
das folchergeftalt gebaden if. Die Griechen haben dergleichen öfters gebraucht. 


12) Brodt, das auf Aſche gebaden, und umgewendet wird, da⸗ 
mit es deſto beſſer ausbacke und feft werde, Lat. Reverſatus. 


13)- Auf gluͤhenden Kohlen gebackenes Brodt, fat. Focalis oder 


Focarius. 
14) Auf 
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14) Auf den Roſt gebackenes, tat. Craticularis. 


15) Ehe die feftftehenden und unbeweglichen Defen erfunden umb gebauet wur⸗ 
den, bucken die Alten ihe Brodt in einem ausdrücklich hierzu beftimmten Gefäße, Ar- 
.topta genannt, und folchergeftalt bereitetes Brodt hieß deswegen Artopticus. Es 
wurde fehr fließend und mit grobem Sauerteige eingemengt, aber ſehr ſtark gebacken, 
befam eine harte glänzende Rinde, und war viele Tage nacheinander zum eſſen gut. 
Faſt in allen Häufern machte man durchgehends dergleichen, weil die Bacöfen und die 
Becker erft lange nad) den erften Zeiten aufgefommen, Plautus und Plinius en 
Een biefes Brodtes. 


16) Barro redet von einem Brodte, das in Ichenen Töpfen gebacfen worden, ' 
und Teftaceus heißt. 


17) Clibanites heißt dasjenige, welches in Handöfen ober auf Pfannen ge⸗ 
backen wurde, welche wir von Erde, hernach von Eifen und zulegt von Rus 
pfer waren. 


18) Das im Ofen gebadene Brobt heißt ben den fateinern Furnaceus. 


19) Pane gramolato heißt an verfchiebenen Orten ber Lombardey und in Nox 
magna, wo dergleichen üblich, ein ziemlich weißes und vom Kerne des Mehls gemach⸗ 
tes Brodt, das äber weniger gefäuert als unferes, trockner eingemengt, und nicht mit 
ben Händen oder Armen, fondern vermittelft eines hölzernen Inſtruments, oder einer 
Stange, Gramola gefneret wird. Dieſes Brodt iſt gemeiniglich kegelfoͤr⸗ 
mig oder rund, auch enlindrifch, mit tiefen Aushöhlungen und Furchen, und erhas 
benen Eden, Es hat einen beffern Geſchmack, fo mie unfer feines Brodt, dergeftalt, daß, 
weil wir an folches gewohnt find, welches den Geſchmack der Speifen nicht verändert, . 
uns jenes zur Mahlzeit nicht fo que ſcheint; e& iftaber trocken und ohne andere Speifen 
zum Effen fehr gut. Ye trockner ein Brodt im Teige gemacht iſt, deſto länger behält 
es feine Güte. Die Griechen nennen Califteos das Brodt, welches eine Begelförmis 
ge oder. fpißige Geftalt bar, dergleichen bey den Aeanptiern gebräuchlich geweſen. 
Das Inſtrument, womit der Brodtteig zugerichtet wird, heißt bey den $ateinern 
Mactra, und der Badtrog, mworinnen es gefnetet, und wo es aufbehalten wird, nach« 
dem es gebaden ift, Arca panaria und bey den Griechen Sipyra. 


20) Ben ben Griechen heißt man eine Art von Brodt Oxylepes, — 
durch Zuſatz von Eßig ſauer gemacht wird. | 
a) Friſch 
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ar) Friſches Brodt Heißt bey uns dasjenige, das an dem nämlichen Morgen 
ober Tage gebafen worden, wenn es verfühlt und kalt geworden, Sat. Panis recens, 
und auf ſpaniſch, Reziente. Es wird von demjenigen unterfdieden, welches nur 
erſt aus dem Den gefommen, welches Pan caldo, warn Brodt, und fat. Panis 
calidus, oder ex Fornace nuper edudtus heißt, 


22) Das Brodt , welches in Kuchen eines Fingers di geformet, und in Ober⸗ 
teutſchland ſowohl, als befonders in Schweden gewoͤhnlich ift, Hält ſich ein ganzes 
Jahr, wenn es gut gebaden und ausgetrodner ift, und kann alfo für eine andere 
Art von Zwieback angefehen werben. Der Zwieback ift ganz unftreitig, wenn er nur 
nicht verbrannt ift, wie wir bereits anderswo erinnert haben, die allerbefte unter allen 
andern Gattungen von Nahrung, und follte folglich allen andern vorgezogen werben. 


23) In dem befagten Königreihe Schweden war fonft eine Art von Brodte im 
Gebraud), weiches, fobald man es aus dem Dfen genommen, mittelft eines Wifches von 
£appen, oder güldenem Wiederthon (Polytrichum) mit Waffer geneßet, wngemendet 
und auf Kohlen gelegt wurde; hiervon befam es auf der Oberfläche viele Bläsgen, die 
biefem Brodte ein befonderes Anfehen geben, Dergleichen Brodt heißt Spatharius, 
oder auf Schwediſch Hwiſpebroͤd. 


24) Der Brodtkuchen oder Plaß, ift bey uns gemeiniglich in Familien 
“gebräuchlich, und wird frifch zum Fruͤhſtuͤcke verfpeifee. Er wird zuſammt dem an« 
dern Brobte im Dfen gebaden, ift ohngefehr zween Daumen hoch, wird aber etwas eher , 
als anderes Brodt aus dem Ofen genommen. Dieſes heißt bey den fateinern Panis 
placentatus und Placenta. | 


25) Man macht auch an bem Tage, ba frifches Brodt gebaden wird, eine 
andere Art von Fleinen Brodtkuchen, die man gemeiniglid Quaccini nennet; fie 
werden befonders von gemeinen $euten, vornehmlic von Weibern und Knaben ges 
macht; inbem fie ein Stüd von den Brodten, die zum Baden fertig, abfneipen, 
folches in den Händen auf mancherley Art herum waͤlzen, und ihm eine elliptifche Geſtalt 
machen, worauf fie felbiges unter den glühenden Kohlen, oder auf der heißen Afche 
ober auf der heißen Gtätte des Herdes, baden laffen. Diefe Pleinen Brodtkuchen ges 
ben ein ſchmackhaſtes und feifches Brodt zum Fruͤhſtuͤcke, ehe das anbere wieder aus dem 
Dfen koͤmmt. Jedoch ift es nicht wenig an Güte und Geſchmack von dem andern or» 
denelich gebadenen und im Dfen fertig gewordenen Brodte unterſchieden, weil es alle: 
mal ſehr wenig fauer ſchmeckt, und unausgebaden bleibt, oder zu fehr verbrennt; wie⸗ 

wohl man 4 diefes alles zumellen gefallen läßt, zumal die Srauensperfonen, die im 
j Geſchma⸗ 
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Säure der Citronen mit verſchiedenen Gewuͤrzen kochen läßt, worauf fie alſo gebacken, 
und von neuem gewuͤrzt in eine Schuͤſſel geſchuͤttet, und warm gegeſſen, oder vielmeht 
geſchlurft werden, weil ſie ſehr weich und wohlſchmeckend ſind. Dieſe Speiſe wird 
durchgaͤngig von jedermann geliebet, weil ſie den Appetit unterhaͤlt, und man ſeht viel 
davon eſſen kann, ohne den Magen zu beſchweren, indem fie geſchwind zu ver⸗ 
bauen ift; wenn fie aber alt gegeflen wird, fo ift fie efelhaft, oder wenigftene 
ſehr färtigend. | N 


. Viele haben geglaubt, daß ber Sagobaum einerley Gewaͤchs mit der Todda- 
Panna im Hortus Maläbaricus fey, wie Samuel Dale in feiner Pharmacofo- 
gie es glaubt; allein es find wirklich zwo verfchiedene Pflanzen, welches man aus den 
Anmerfungen zum Horto- Malabarico erfehen fann, Die erfte ift von Seba uns 
ter dem Namen Sagoe-Baum in feinem Thefaur. Tom. I. Tab. 2;. fehr aus. 
führlidy erfläret worden, Es ift zwar wahr, daß diefe eine Ark der obbefagten Tod- 
da-Panna, ober wenigſtens eine Art von der Gattung des Cycas, des Linné 
feyn kann, weil unter diefer die Todda-Panna angeführet wird, 


3, Die zwote Art Palmbaum, welche Mehl zu Brodte giebt, ift die Palma In- 
diana, welche beym Rumph Vinaria fecunda, Saguerus, Gomutus, gemeinige 
lich Gomuto, und beym Burmannus Chamaerops frondibus pinnatis, fore 
et frudtu racemofd, vinifera, heiß. Wie diefe, wie jedermann weis, zur Sere 
vorbringung bes Weins dienet, fo giebt fie auch überbiefes eine gewiffe Menge Mehl, 
ob gleich in weniger Menge, und mit mehrer Schwierigkeit als der Sagobaum: weil 
das Mark in diefer zaferichter und holzichter iſt. Das davon verfertigte Brodt ift 
auch viel fchlechter, indem es den fauerm Geſchmack und Geruch, der fehr unangenehm 
ift, von der Pflanze, woraus es fömmt, behält. Uebrigens wird es auf eben die Art; 
wie. aus dem Eago, gepreft und zubereitet. 


3. Ein drieter Baum, aus welchem gleichfalls ein zum Brodte tuͤchtiges Mehl 
genommen wird, ift der Saguafler major des Rumph, woraus es auf die nämliche 
Art, wie aus den beyden vorigen, bereitet wird. Das Brode, welches man daraus 
macht, iſt dennoch fArlechter.als jenes; die Einwohner in Borneo und Amboina, wo 
diefe Pflanze mehr als anderer Orten wächft, nehmen nicht gerne Mehl aus dieſer, weil 
fie nicht allein geringer iſt, fondern weil fie auch ihre Sägen und Aexte bey Faͤllung die 
fer Gewächfe, wegen der fehr großen und gleihfam knochigten Härte des Holzes vers 
derben. Es iſt diefes faft diejenige Art, welche Linnd Gen. 1092. unter die Ca- 
ryota rechnet, und Garyora urens heißt. Beym Plumier wird, fie Palma dacty- 

J Rer lifera, 
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Nom und andermeit macht man ein Brodt von gleicher Güte und ähnlicher Geftate, 
aber aus längerh gleichern Stüdchen, wogegen unfre Cacchiatelle. in der. Mitten, 
oder zwiſchen den beyben Enden ſchmal zugeben. 

Unter den beften Arten von Brodt, die in Paris gebräuchlich find, zaͤhlet 
man folgehbe: 
1. Pain à la Reine, 6. - - de Gentilly. 
2. = - A Ja Mode. 7. - Chaland. 


.- - - Mollet. 
A - - de Segovie. 8. - - de Goneffe. 


5. - - ä la Moutaron, 9. - - du Cufin. 
Das erfte ift gefalzen, und meiftens mit Biere gefäuert. In bas zweyte 


koͤmmt Milch. In das fünfte und fechfte Butter. Das achte wird unter allen Ar 
ten für das Beſte gehalten, meil es fehr porös-und leicht ift. Won diefer Art giebt es 


ein ganz feines weißes, und ein ordinäres nicht fo weiß. Jedoch wird beydesnah 


Verhaͤltniß unter bie beften Arten gerechnet, und man glaubt, daß es feine gute Eis 
genfcyaft dem Waſſer zu Goneffe, einem Schloffe, drey Meilen von Paris, wo es 
gemacht und gebaden wird, zu danfen habe. In die leßtere der erwehnten Arten 
fommen Eyer, Butter, und Milch, und der Dfen muß nicht zu heiß darzu ges 
heizt ſeyn. 

Es wuͤrde zu weitlaͤuftig ſeyn, wenn wir alle kleine Unterſchiede des Brodtes 
bemerken wollten, welche von den mannichfaltigen Arten der Zubereitungen, die bey 
allerley Voͤlkern gewoͤhnlich find, ober von verſchiedenen Umftänden herruͤhren; beſon⸗ 
ders wenn wir alle Varletaͤten des Brodtes, die mehr dem Namen nach als im Gruns 
. be verfchieden find, anführen wollten, welche von den Abfichten, worzu diefe Arten 
von Brodte beftimmet find, entftanden ; dergleichen das von den Alten benahmte Or- 
toftrates gewefen, welches zu heiligem Gebrauche angewendet worden '?; ferner das⸗ 
jenige, welches im Namen des Fürften, oder der Regierung zu gewiffen Zeiten, nicht 
‚nur dem gemeinen Volke, fonbern auch den Standesperjonen, vertheilet wurde, und 
Panis civilis, gradilis und fifealis heißt; Panis armigerorum, das den Schild⸗ 
frägern gereichet, und calendarius, welches dem Priefter an den Calendis gegeben 


wurde, 

! 
29 Bey und theilet man In den Verſamm⸗ runbförmig, zu eh ebängt, und wie eine 
lungen den Devoten, oder ben fogenannten Fra» Roſe, oder Stern ver re find. und ges 


ternitäten an feperlichen Tagen unter die an: meinigli — delle Compagnie genennet 
weſenden Brüder, Sridben von Heinen ſehr —— 
weißen und ganz feinen Brodten aus, welche 
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wurbe, u. ſ. w. Wer ausführlicdere Machrichten hiervon zu haben begehret, kann 
verfchicdene Schriftfteller Hierüber nachlefen; als du Cange im Gloſario, Durant 
von den Kirhengebräuchen, Calmet über die Bibel, Bingham de originibu⸗ 
ecclefafticis, Pitiſcus und andere mehr. 


Fuͤnftes Hauptſtuͤck. 


Bon dem ſowohl einfachen als zuſammengeſetzten Brodte, fo 
von allerley Arten Getreyde, theils allein, theils im Gemenge 
mit Weizen gebacken wird. 


as lateiniſche Hauptwort Frux, oder Fruges begreift alle und jedwede Frucht der 
Erden, die zu unſrer Nahrung kann gebraucht werden, und iſt nichts anders, 
als was wir in unſter Sprache Raccolta, und vielleicht auch Grafcia, oder Graſcie, 
und die Teutfchen Frucht nennen, Insbeſondere, und in engern Berftande genoms 
‚men, bedeutet es die Getreyde und Hülfenfrüchte; worunter folhemnady fuͤrnehmlich 
zwo Klaffen von Pflanzen gehören. Die erften, die Getrendefrüchte, find, wie wir bes 
reits im erften Hauptſtuͤcke gefeben, alle diejenigen Früchte, deren Saamen zum Brodtba. 
den dienen fann, und welche an Halmen, Blättern und Saamen dem Weisen beynahe 
ähnlich find, wie die Gerfte, der Hirfen, Schwaben ꝛc. u. ſ. w. Die zwoten bie 
Hülfenfrüchte, find, nach dem Varro, diejenigen, die nicht wie der Weizen, gemaͤhet 
oder gefchnitten, fondern mit den Händen aus der Erde gerauft, und nur in Ermange⸗ 
lung des Getreydes zu Brodt genommen werden, dergleichen find die Bohnen, Erbfen 
Miden, u, f. w. welche bey uns ben gemeinen Namen Huͤlſenfruͤchte insbes 
fondere führen, 


Ueberhaupt ann man fagen, baf bie Worte Biada und Frumento, Korn und 
Getreyde einerley heißen, wenn man deſſen insbefondere Erwähnung zu thun hat, weil 
man aledenn nur Grano, oder auch, und zwar ohne weitern Zufag, vorzugsmeife 
Frumento fagt. 

Unfer Wort Grafcia oder Grafcie, (tebensmittel) ift viel allgemeiner als 
Korn und Getrende, weil es nicht allein alle dergleichen Früchte begreift, fondern auch 
alles andere, was zur Nahrung und Sättigung der Menfchen gebraucht wird, als Wein, 
Del u, f. w. und ift zuverläßig der $ateiner ihr Annona. 


Mnn 2 | Das 
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Das lateinifche Seges, ift unfer Meſſe, oder Saat, welches bie noch auf ben 
; Srtengel ftehenden Früchte, die noch nicht abgemäher, oder eingeerndtet find, begreifet. 


Das Wort Biada, im genauern und engern Verftande, bedeutet diejenige Art 
von Frucht, welche dem tajt» und Zugviehe zum — gegeben wird, welches dey uns 
eigentlich der Hafer ift. 


Nunmehro foll alſo von dem Brodte, welches aus verſchiedenen Arten dieſer 
Fruͤchte genommen wird, und zwar insbeſondere von den bekannteſten, und zu ſolchem 
Gebrauche gewoͤhnlichſten, gehandelt werden. 


ı) Der Rocken, Segale, oder Segala, fat, Secale, iſt nach dem Aus: 
fpruche vieler Schriftfkeller, nächft vem Weizen der vornehmfte Stoff zu Verfertigung 
des Brodtes. An einigen Orten, zumal wo man recht damit umzugehen weiß, wird 
ein fehr ſchmackhaftes und überaus gutes Brodt daraus gebaden, wie ſolches in Frank⸗ 
reich in Poitou und in dem Gatinefifchen geſchieht. Es hat die Eigenfchaft, daß es den 
Körper erhält, und hat etwas fühlenves bey ſich. Weil aber das Brodt von bloßem 

Rocken ſchwer werden würde, fo pflege man felbigen öfters mit Weizen ‚zu mengen, und 
fo halten es bey uns die beften und wohlhabendeften Landleute. In Frankreich ift es 
ebenfalls fo gebräuchlih, und bey ihnen heiße das von Korn und Roden vermifchte 

Brodt Pain de maiteil und Pain de broffe, und wird in ven beften Häufern für das 
Gefinde gebaden, Die unferigen nennen ein mit Rocken vermifchtes Korn Gran le- 

- galato. Bin den Sateinern heißt es Milcellaneum und Farrago, wiewohl diefe Bes 

„nennung auf jede andere Miſchung von Korne mit andern Früchten, befonders des Korns 
und der Gerfte, ober des Korns und der Wicken erweitert werden fann. Das Brodt 
von unvermifchtem, oder wenig vermifchtem Roden.ift ben den Einwohnern der Alpen 
und und der Gebirge in vielen Provinzen in Europa üblih, Etliche unter den Alten 
haben den Saamen des Rockens Centenarium genennet, und die Spanier fcheinen 
diefen Namen beybehalten zu haben, weil fie den Rocken Centeno nennen. “Die vor» 
nehmften Arten bes Rockens find der große oder Winterroden, und ber fleine, oder 
Sommerrocken, weld)e benderfeits zun obbeſagtem Gebräuche angewandt werden. Mad) 
diefem fommt Der haarıchte , Secale villofum Liınv. den Barfinfon Gra- 

> men fecalinum maximum nennet, nebft einer andern Art, die für eine Spielart von 
igt gedachter gehalten wird, und beym Turnefort den Namen Gramen creticum 
fpicatum fecalinum führet, welche beyde letztere im Driente, und in den miträgigen Theis 
len von Europa wachſen. - Eine andere Art ift der morgenländifche, Secale orientale 
Linn. welcher auf den Jnſeln im Archipelago wächft, und 'beym Zurnefort Gra- 
men 
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men orientale fecalinum, fpica brevi et lata, heißt. Endlich waͤchſt auch in 
Creta eine Art, welche Turnefo:t in feinem Corollario Gramen creticum fpica- 
tum fecalinum altiffimum tuberofa radice, nenne, 


Es find zwar diefe legtern Arten, menigftens fo viel ich weis, nicht zum Brod⸗ 
te gebraud)t worden, und find fremd und ausländifc für uns; da fie aber gleichwohl 
von einerien Gefchlechte find, fo fönnte es wohl fommen, daß, wenn fie gehörig gebauet 
und abgewartet würden, folche nicht wenig Nutzen brächten, nicht nur in Anfehung der 
Körner, fondern auc) der Wurzeln, und befonders deswegen, weil fie vielleicht in gewiſ—⸗ 
fen Sagen, ahreszeiten und Boden fortfämen, in welchem man ohnedem nichts anders 
aufbringen kann.  Zumeilen kommt eine Frucht ins Aufnehmen, und erhäle ihren 
Werth von dem Gefchmade, oder einer befondern Eigenfdyaft und Güte, worinn fie von 
andern unterfchieden ift, wenn gleich der Ueberfluß und die geichtigkeit der Erbauung 
berfelben nicht eben großen Vortheil bringt. 


Von dem Roden, ber bey den Franzoſen Seigle ergot6, ober BIE cor- 
nu genennet wird, ift, weil es eine Krankheit oder Monftrofität ift, bier nicht nöthig 
zu reden, zumal weil wir im fiebenten Hauptſtuͤcke zu Ende davon Erwähs 
nung thun wollen. 


2) Avena ober Vena, Hafer, der auch ſchlechtweg Biada bey uns genennet 
wird, meil er das gewöhnliche Nahrungsmittael ift, welches wir den Pferden geben, wird 
nicht eher als im höchften Morbfall zu dem Brodtbacken gebraucht, oder doch nur unter 
Korn und Öerfte, wegen feiner DBitrerfeit, gemenget, Das von felbigem gemachte 
Brodt ift fhwarg, ſchwer und für den Gefchmad wenig annehmlich, übrigens aber 

dennoch nahrhaft, und für feute, die ſchwere Arbeit verrichten, wohl zu gebrauchen, 
In Engefland macht man in einigen norblichen Gegenden geriffe runde Brodtgen von 
Hafermehl, welche die dafigen $andleute Jannock Bread nennen, Die Teurfchen und 
Engelländer brauchen den Saamen von Hafer, fo auf der Mühle aus den Hülfen 
geichroten worden, zu vielerlen Speifen; erftere nennen dieſe ausgehülften Körner, 
Grüße, und die andern Grotes. Die Engelländer machen von den auf dem Muͤhl— 
ftein zerquetfchten Körnern eine Speiße, die Gruald heißt, und ohne Unterfchied von 
Armen und Reichen, als eine fehr gefunde Speife, zumal bey einem ſchwachen Magen 
genoffen wird, 


Die Gattung Hafer, die man zu Mehl, zum Brodte, Kuchen, und Brey braus 
hen fann, find die Sativa, ſchwarz und weiß, nuda und fatua. Es giebt aud) eine 
Nun 3 Art 
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Art mit ſtarker Wurzel, die der Herr von Line Avena elatior , nennet, weicher 
Wurzel, wie die Bataten, auf vielerley Art gegeffen werden Ffann *, . 


3) Das von ber beften Gerſte gemachte Brodt wird fehr weiß, aber es ift 
nicht fo,. wie das Weizenbrodt, zur Nahrung dienlich, obgleich Paulus Egineta es 
für ganz unnahrhaft Häll. Indeſſen gehört zur Verdauung deſſelben ein fehr ſtarker 
Magen. Jecdoch kann man es beffer und zur Verdauung bequemer machen, durch 
Vermifchung des Gerftenmehles mit einem Theile Weizen und eben fo viel Dinfel. und 
Rockenmehle **. Wenn ber Gerftentheil bie übrigen übertrifft, fo wird das Brodt 
leichte fauer und unangenehm. Mit der Grume des Gerftenbrodtes, und mit Mil, 
macht man eine fehr nahrhafte Art Brey (Polenta). Bey den Alten wurde bie 
Gerfte geröfter, ehe fie zu Meble gemahlen wurde, Die Arhenienfer brauchten biefe 
Frucht fehr häufig zu ihren Speifen, weil fie in dem Gebiete ihrer Republik in großem 
Ueberfluffe wuchs. Die brauchbaren Gattungen find fo wohl das Vulgare, oder Pos 
lyſtichum vernum des Bauhin, als au Hexaftichum und diftichum mit al⸗ 
fen Varietäten, und Zeocritum, das bie alten Teutſchen Reit, Orzo di Germania, 
und Farro bianco, oder candido nenneten, welche unter allen andern die nahrhaftes 
ſte, und am Geſchmack die befte ift; und deswegen auch zu Suppen und Mehlgemüs 
fen, und wie Reiß gefocht, mit Milch, am aller gewöhnlichften ift **, Das Brodt 

: von 


® Diefe Avena elatior ift bas fo befannte 
und berühmte Raygras; ob aber cin folcher 
Gehrauch, wie bier angegeben wird, von der: 
jenigen Barietät davon, welche fnollige IBur: 
zeln hat, zu machen ſey, daran ift faſt zu 
zweifeln, da die Knollen viel zu Klein und zu 
trocken a fepn fcheinen. Eine a 
und Abbildung der Avena elatior oder de 
—— findet man in meines Sohnes Be⸗ 
ſchreibung der Graͤſer, Th. I. ©. 16. auf der 
I. Platte. DS. 


** Das Gerftenmebl bat wenig Kraft zu 
gäbren; daher man. an folchen Orten, mo es 
sum Brodte mit gebraucht wird, nur 4 unter 
= Roctenmeble zu milchen pflege. Auf der 
üble mwird mit der Gerſte folgender Geftalt 


verfahren. Man feuchter fie erſt, wie ben 


Rocken, an, und läßt fie 24 Stunden liegen; 
fodann wird fie zum erftenmale arob gefchros 
ten. Wenn dad Schrotmehl aus dem Beutel: 
kelkaſten herausgenommen worden, wird der 


grobe Schrot wicher aufgefchüttet, und Mar 

efchroten; dieſer klare Schrot durch tin ers 
Rengriedfich, oder durch ein grobes Weizen 
griedfieb geficher, und wieder aufgefchüttet. 
Wenn er num alle durch die Mühle gegangen _ 
ift, werden die = Gänge Mehl aus dem Beu⸗ 
telfaften genommen, und biefed iff das weiße 
Berftenmebl. Den übrigen Gried kann man 
noch drey, vier auch wohl mebrmal aufſchuͤt⸗ 
ten, nachdem man mebr oder weniger ſchwarz 
Mehl, oder Kleven baben mil. ie Kleyen 
und die im Siebe aebliebene Spelzen, werben 
unter einander gefchürtet und zum Futter fürd 
Vieh gebrauchet. D. S. 


“++ Von biefem Hordeum zeocriton, ober 
ber Bartgerfte, welche infonderbeit zum Biers 
brauen gut und fehr ergiebig ift, findet man 
eine Befchreibung in meines Sohnes Befchrei: 
bung der Bräfer, Tb. L ©. 125. und eine Ab: 
bildung anf der XVII. Platte, D. S. 
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von bloßer Gerſte heißt bey ven Lateinern Panis hordeaceus, und das von Weijen 
und Gerſte, oder von Weizen mit einer andern Frucht vermifcht, Panis mixtus. Es 
werden beym Linnẽ in der legten Ausgabe, von dem Buche: Specses plantarum, 
acht Gattungen von Gerfte, nebft verfihiebenen Barieräten ermähnet, 


Diejenige, welche Bauhin und Turnefort Polyfiicum hybernum nen» 
net, ober unfere gemeine Gerfte, Herbft. oder Wintergerfte, (Orzo autumnale o d’in- 
verno) aud) volle Gerfte (Orzo pieno), wegen ber vollen Aehren oder Koͤrner, 
heißt bey den Franzofen Orge d’ automne, Orge gros, Orge prime, und gemeis 
niglich Elcourgeon, oder Secourgeon, und verderbt Sucrion, weil fie für die Leute 
gleihfam Secours des Gens ift; fie wird im Herbſt gefäet, und zu Anfang des Ju⸗ 
nius eher als alle andere Hülfenfrüchte geernder, ift für arme und entblößte tandleute 
ſehr erfprießtich und nuͤtzlich, und giebt mit Weizen vermiſcht, vor allen Arten von 
Getreyde ein fehr gutes Brodt. In Frankreich ift die Sommergerfte bie 
gewöhnlichfte. 

4) Der Sorgo, Mohrhirſe, Sat. Holius forghum Lınn. auf Tofeanifch 
Saggina, und insandern Orten taliens Melica und Melega, nebft allen Varietäten, 
dergleichen die rothe Saggina mit difföpfichten Rifpen ift, fo bey uns Fannochinta 
genennet wird, eine andere mit offenen und zerftreuten Kifpen, Saggina Ipargola, 
desgleichen eine Art mit breiten weißen Saamen, und eine andere mit ſchwarzen, wers 
den von unfern armen fandleuten in Tofcana und auch in andern Provinzen, befonders 
der Saame von der erftern Gattung, häufig zu Brodte gebrauht. Jedoch wird fel- 
ten dergleichen Brodt von lauter Sorgomehle gemacht, fondern es wird mit einem Theil 
Bohnen» und Weizenmehl, oder Weizen: und Wicenmehle, oder Weizen: und Nodens 
mehle vermifht, Es wird felbiges Brodt fehr dick, ſchwarz und ſchwer, und iſt nur 
für ftarke Arbeitsleute zu gebrauchen. Der Herr von Linne ſchreibt dieſes Brodt als 
eigenthümlich den fandleuten in Ferrara zu; allein fie kennen es kaum und brauchen nur 
eisen und Bohnen auch wohl noch mit Mans, bey ihnen Melicone, vermengt, 
zum Brodte. Vielleicht ift der Herr von Line von einem Reifenden, der ihm Nach⸗ 
richten von Italien gegeben, und die gemeinen Namen ber Saggina und Mais, die eins 
ander fehr ähnlich fehen, nämlidy Melica und Melicone, nicht recht e un⸗ 
recht benachrichtiget worden. 


Der obbenannte breit: und weißkoͤrnichte wäre vielleicht beſſer, als ber andere, 
teil er menigftens fein fo ſchwarzes Brodt geben würde, weswegen er auch, nach dem 
Berichte des Belon, Porta, Kaumolf, in Arabien, Aethiopien, und befonders in 
Eilicien und Epirus gebraucht wird, bey ung finder man ihn felten, er koͤmmt auch in 

unfern 
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unfern Boden fhwerlich for, In Engelland und Frankreich, kennt man biefe anges 
führten Arten des Sorgo kaum, meil man fie wegen der rauhern Himmelsgegend, niche 
wohl bauen kann. Bey den Engelländern heißt es Turkie millet, odet Turkie 
Hirlle, und bey den Franzoſen Gros millet. Die bey uns genannte Spargola, weil 
fie wenig Kern, und falt ganz Schaale oder Huͤlſe ift, wird nicht zu Brodre genommen, 
fondern den Hünern gegeben. Diefe Frucht nennen Plinius und Mattioli Mi- 
lium indicum, und Turnefort Milium arundinaceum indicum. In 
Teutſchland iſt fie gänzlich fremd *, und wird nur in den Gärten zur Schönheit und 
Eeitenheit gefäct, weil das Elima nicht darzu günftig ift, angefehen der Sorge in waͤr⸗ 
mern &ändern, als die obenermähnten find, zu Haufe gehört, allmo er vor Zeiten, und ehe 

die Europäer dahin kamen, das einzige Getreyde bey einigen der dafıgen Eins 
wohner gemefen. 


5) Unfer gemeiner Hirfen, (Miglio ) fo. wohl ber weiße als gelbe, -ein Pros 
Duck von einer Pflanze, die indianifchen Urfprungs ift, giebt ein fehr gutes Mehl zu 
Brodte; wird aber gemeiniglid) zu Suppen, Brey und andern dergleichen Zubereitun« 
gen der Speifen, in Waffer, Fleifhbrühe oder Mitch nad) der Gewohnheit und den Ge— 
ſchmack verfchiedener feute und Völker, gebraucht, wie foldyes denn ebenfalls wirklich in 
Toſcana gebraͤuchlich ift, mo er von feinee Schaale oder Hülfe durdy eine Maſchine ges 
‚ teiniget nird, und alsdenn Miglio brillato heißt. In Frankreich machte man, wo 
nicht anjego, doch wenigftens in vorigen Zeiten, in verſchiedenen Provinzen, von Hirfen 
allerhand Arten von Brodt, welches auch bey den Alten unter den Mamen Panis mi- 
liaceus befannt gewefen. Die $andleute in Gafconien, Bern und Armignan machten 
von KHirfenmehl, das von allen Kleyen gut gereiniget wurde, eine Art Brodtes; 
es wurde eben fo, wie das gemeine Weizenbrodt eingemengt und gebacken, ausgenoms 
men, daß es fehr gefalzen worden, um den füßlichen Gefhmad zu verbeffern, welchen es 
natürlicher Weife würde gehabt haben, und deswegen bey dem beftändigen Gebrauche 
geſchwind gefättiget, oder Efel erwecket hätte. In Gafconien war eine andere Art ges 
Bräuchlict, welche dafelbft Braflier und at Breffariug heißt, welches in Geftalt eines 
Parallelograms, einen Zuß lang, und eine Spanne hoch gebacken und in Kohl oder Krauts 

j blätter 


® Sie ift aber hoch teutſchen Landwirthen 
aud meiner Sammlına oͤconomiſcher Schrif: 
ten und aus den Nachrichten, fo der berühmte 

vr Berfaffer der aus der Schweiz nach Han 
nover gefchriebenen Priefe von ihrem Nutzen 
und Anbaue in dem bannöverifchen Maguzis 
ne TI. J. rg! &. 106, u. f. davon ertbeilet 
bat, und aus Erzählungen von damit ungluͤck⸗ 


ſich angeſtellten Verſuchen, bie ſich in eben 
dieſem Wochenblatte befinden, bekannt gewor⸗ 
den. Ich habe ſchon vor mehr als zwoͤlf Jah⸗ 
ren Saamen an verſchiedene Landwirthe aus⸗ 
gegeben, welche ſich mit dem Anbaue biefer 
Frucht befchäfftiner haben: allein fic haben ihr 
re Rechnung nicht babep gefunden. D. S 


a, % 
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blaͤtter geſchlagen, auf brennenden Kohlen gemacht wurde, wodurch es denn ſchmackhaf⸗ 
ter und angenehmer als erſteres wurde. In eben derſelben Provinz machte man eine 
andere Art in kleinen Stuͤckchen, bie im Waſſer gekocht und von den landleuten 
Micques genennet, und gemeiniglih den Kindern zum Fruͤhſtuͤcke gegeben, oder auf 
der Gaffe für ein fehr geringes Geld verkauft wurden, Diefe Art von Brodt, das ges 
meiniglich von Hirfen gemadjt warb, pflegte an obbefagten Orten, mo es uͤblich war, 
in den Jahren, da der Hirfen nicht gut gerathen, mit Zufaß eines Theils von Kols 
benhirfe mehr oder weniger groß, und zuweilen von bloßem Kolbenhirfe gebafen zu 
werden ; jedoch geſchahe folches von ganz armen feuten auch bey dem größten Ucber« 
fluffe des Getrendes. Das Brodt, welches von einem Theile des Kerns von Hirfene 
mehle, und einem Theile von gutem Weizenmehle, mit beygemifchtem Salze, gebaden 
wird, ift fehr ſchmackhaft, mährend und in die Augen fallend, und folchergeftalt bey 
den tandleuten in vielen Königreichen und verſchiedenen Gegenden in faft allen vier 
Theilen der Welt gebräuchlich (Tranf. Philof: num. 192). Allein es ift nur da thus 
lich, ſolches zu baden, wo ber Hirfen häufig waͤchſt, weil fonft ein folches Brodt, wie 
zum Erempel bey uns, viel theurer fern würde, als von blofem Weizen , oder von 
Weizen mit andern Getreyde gemifcht, worauf unfre Landleute hauptſaͤchlich in ihrer 
Deconomie zu fehen haben. Eine Art Eleiner Hirfen, den Bauhin Milium fa- 
baeum nennet, und viel zärter und füßer, als der gemeine, ift, fümmt aus Guinea, 
mo er zu Brodt gebraucht und von den Engelländern the Guinea - Corn, das ift 
Getreyde von Guinea, genennet wird. Wir brauchen den Hirfen bloß zu Suppen, 
(und nicht einmal’ durdhgehends) wozu wir einen gelefenen und auf einer Mafchine 
von allen Hülfen gefäuberten Hirfen nehmen, den wir deswegen nach diefem Miglio 
brillato nennen. Die Kohlenbrenner und Holzhacker in Tyrol und in andern Theilen 
. von Teutfchland machen von Hirfen eine Art von Brey oder Mus, wovon fie fonft das 
ganze Jahr über ohne weitern Gebrauch des Brodtes leben. 


6) Die Arten des Kolbenhirfen, oder Schwadens (Panicum), welche ein gutes 
Mehl geben, daraus ſich auch auf gewiſſe Art ein Brodt backen laͤßt, ſind ſehr zahlreich, 
und Lime giebt deren 28 an; die gewoͤhnlichſten find Glaucum, Italicum *°, 
Americanum * und Indicum ** mit ihren verfciedenen Gattungen. In Tofcana 
wird 
2° Auch dieſes hat feinen Urfprumg aus Ins Germaniciun von dieſem für unterſchieden an: 
ra & —* * —* — —— es geſehen baben. 
na talien gebracht worden bekoͤmmt 
eine größere und vollere Aehre als in Teutſch⸗ — — — 
land, dergeſtalt, daß ed viele deswegen für Dieſes finde ich m. Herrn Ritterd 
eine andere befondere Art gehalten, und das von Linne Sp. pl. nicpt. 


9200 
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wird afler Kolbenhirfe, weil man mit andern, Arten des Getreydes verforgt ift, bloß zu 
Fütterung der Hühner, und andern Geflügels, die in Käfigen oder Behältniffen er⸗ 
nähret werden, angewendet. Es iſt aber, wenn man Vorrath davon bat, bey ſich 
ereignendem Mangel an anderm Getreyde, fehr dienlic im Gemenge mit "Weizen, - 
Hoden und andern Hüffenfrüchten, Brodt daraus baden, weil er eben nicht unanges 
nehm ſchmeckt und Hinlängliche Nahrung giebt, befonders für Leute, die ſchwere Arbeit 
zu thun haben. Beym Cluſius, Varfinfon und in dem bortus Malabaricus 
kann man befondere Befchreibungen verſchiedener Arten und Varietäten, fowohl vom 


. Hirfen als Kolbenhirfen fehen, wie felbige zur Speife gebraucht, und hauptfächlid) zu 


Brodt in verſchiedenen Neichen und Provinzen in Indien, angewandt werben. Ben 
den Lateinern heißt dergleichen Brodt Paniceus, und Panicum heißt diejenige Frucht 
oder der Saamen, den die Framofen Paniz und Panis nennen, Dergleicyen Brodt 
it allemal für grob und-fchledyt gehalten worden, weil es ſchwer ift, Verſtopfung des 
Leibes macht, und Coliken verurfachet, welches man in einigen ändern, mo ſolches 
üblid), anzumerken Gelegenheit gehabt hat. 


7) Der Mays wird gemeiniglid bey uns mit bem Namen Grano turco, 
und Grano ficiliano, türfifdyes Korn oder Weizen belegt; in der Sombardey Meli- 
cone und auch Formentone, und ben ben, Sranzofen BlE de Turquie, beym 
Bauhin und Camerarius Frumentum Indicum, und vom Linnéẽ Zea Mays 
genannt, Es giebt ein ziemlich fhönes und gutes Brodt, befonders wenn ein Theil 
Weizenmehl darzu koͤmmt. Dieſes Brodt ift zwar ziemlich nahrhaft, allein es vera 
ftopft, und trodfnet aus, und fann ſolchergeſtalt nur denjenigen Perfonen befommen, 
die fich mit ſchwerer Seibesarbeit befchäfftigen , dergleichen einige Handwerker, Bedien⸗ 
te, Soldaten und Bauern find. Aus eben diefer Lirfache ift es für ausgezehrte und 
mit Durchlauf beladene Perfonen fehr gut befunden worden, wenn man Suppen, oder 
Mehlfpeiien davon macht. Der Mans ift urfprünglicdy aus America, und wird häufig 
daſelbſt aebauet , befonders in Merico, wo er nad) dem Recchio Tlaolle Heißt ; übri« 
gens wächft er aud) ſtark in Africa, wo er Mahiz genennet wird, und heut zu Tage 
in Italien, vornehmlich in der fombarden und im Königreiche Neapel. Mattioli 
nennet ihn indianifches Korn (Formento Indiano), beffer als türfifches Korn, mie 
andere thun, indem er aus dem abendländifchen Indien, und nicht aus Afıen oder aus 
der Türfey zu ung ift gebracht worden. Jetzo wird er zwar in dem morgenläntifchen ns 
dien fehr häufig gebauet, allein er ift nach der Mennung des Rumipf, durch die 
Spanier dahin gefommen. Es giebt fehr vielerley Arten von diefer Frucht, denn man 
hat fie mit weißen, blaffen, gelben oder goldfärbigen, biäulichten, purpurfarbigen, 
ſchwarzen, und endlich violfärbigen und bunten Körnern, Beſonders aber giebt es eine 

Art 
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Art mit weißen Körnern, die viel größer und zaͤrter und in einer Aehre, die noch 
einmal fo groß als andere if, befindlich find. 


In der natürlichen Gefchichte von Merico des Recchio, findet man vielerley 
Arten, wie die Mericaner Brodt, Bren, Kuchen, und andere Arten Speife darmıs ma» 
chen, weil alle Perfonen, von welchem Stande fie auch fern mögen, ſehr begierig darnady 
feyn follen. Die davon gemachten Mebifpeifen werben im dafigen Sande für fo guf, 
verdaulid und gefirnd gehalten, daß die dortigen Aerzte bey Krankheiten faft allen 
ihren Patienten ſolche erlauben, fogar denen, die das Fieber haben, Befagter Autor 
behauptet fogar, daß, da die Mericaner ihre Nahrungsmittel nad der Hinfunft der 
Spanier fehr abgeändert, diefes Brodt weniger gebraucht, und andere Gattungen von 
Getreyde und Brodte eingeführt hätten, zugleich verfchiedene vormals unbekannte Kranka 

heiten, worunter der Stein gehöret, bey ihnen verfpürt worden. 


In dem mitternächtlihen Meyico finder fich ein Wolf, welches frey, herum⸗ 
fhmweifend und mild Iebet, mie man etwa von den Scythen erzählt: Dies - 
fes macht fic) ein Brodt von Mays und Fleiſch, das fie Beibacoa nennen. Wenn 
fie felbiges machen wollen, fo graben fie ein $och in die Erde, worauf fie von heißen 
Steinen einen Herb machen, und alsdenn das Fleiſch darauf legen, welches fie mit 
Mays überfchürten, alsdenn das Loch mit andern dergleichen heilen Gteinen und Erde 
wieder zumadjen und bedecken, und felbiges fo lange ftehen laffen, als fie aus der Erz 
fahrung wiſſen, daß es ausgebaden und fertig ſey. Wenn es nun gebaden, fo effen 
fie das Fleifch und den Mays, oder die daraus gewordene Art von Brodte, zur Delis 
cateffe; wie es denn verfchiedenen Spaniern auch fehr gut geſchmecket hat, dergeftalt, 
daß einige von den dafelbft fich niedergelaffenen ſich der nämlichen Speife bedient haben. 
In Neuſpanien, und befonders in der Provinz Micaragua mahlt man den Mans mit 
der Hand, wobey ınan immer nad) und nach Waſſer darauf fprengt, dergeſtalt, daß 
eine Art Teig daraus wird, movon mäßige Stüdfe genommen, und in bergleichen 
Maysblätter, ober in andere darzu taugliche Kräuter eingewicdelt und auf brennende 
Kohlen gethan werden, wo man fie röften und hart werden läßt, ba fie denn Außer. 
lic) eine Krufte, und inwendig eine weiße zarte und fehr wohlſchmeckende Grume bes 
fommen. Es wird aber diefes Backwerk warm gegeffen, weil, wenn es kalt gewor⸗ 
ben‘, es zu ttocen und unangenehm von Gefchmade wird. Andere kochen erſt diefen 
Teig, und röften ihn hernach, allein das folhergeftalt gemachte Brodt ift nicht fo gut 
am Geſchmack, und wird nad) vier oder fünf Tagen ſchimmlicht und ünfhmadhaft. 
Andere Indianer effen die Maysförner bloß am Feuer geröftet, oder wenn fie noch 
milchweich find, und nennen ſolche Speife Edtor. In obenbefagter Provinz Nica— 
ragua macht man vom Mays gewifle große dünne, und fehr weiße ſchmackhaſte Torten, 
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bie Tafcalpaccion genennet werden; und damit diefe Arten von Torten, wie auch 
das Brodt felbft zum Gebrauche vefto beffer werde, fo brauchen einige Indianer eine 
andere Vorſicht, welche darinnen befteht, daß fie die weißen Maysförner auslefen, 
und ehe fie auf die Mühle gebracht werden, von den Spelzen reinigen, und vornehmlich 
den Körnern die Härte benehmen, da wo fie an die Aehre angewachfen find. Es giebt 
auch Völker, welche ihr Brodt von Mays in Defen bafen, wie wir unfer Brodt in 
Stalien zu baden pflegen. Die Indianer, welche das ftille Meer befchiffen, führen 
gebürretes Maysmehl ben fi, wovon fie eine Handvoll in eine Schüffel mit Waffer 
tbun, und eine Art von Mehlbrey daraus machen, melchen fie für fo gut und nahrhaft 
halten, daß fie außerdem feine andere Speife noch Tranf zu brauchen pflegen. Dies 
fe ganz einfache und fehlechte Zubereitung des Mans ift nicht nur zum Brodte und 
Getränke dienlich, fondern hat auch diefen fehr großen Nugen, daß, wenn ber Mans 
geroͤſtet und ſchmackhaft ift, man damit das ſchlechte und ftinfende Waſſer verbeffern 
kann, dergleichen bey Schifffahrten in heißen Gegenden ſchwerlich zu vermeiden ift, 
Diefe Hier bengebrachte Nachrichten haben mir aus der allgemeinen natürlichen Ges 


ſchichte von Weltindien des Conſalvo Dviedo Vil. B. genommen *, 


Unfere Sandleute vermifchen den Mans nicht nur mit Weizen, fondern auch 
mit Rocken und Bohnen, denen er yauptfählich den bittern Geſchmack benimmt, ben 


fie für ſich fonft haben. 


° Die befte und umſtaͤndlichſte Nachricht 
von dem Anbaue und Bebrauche des Mays 
oder rürkifchen Weizens in Nordamerica, ha⸗ 
ben wir dem fleifigen Beobachter der Natur, 
dem Herrn Prof. Kalm, zu danfen. Cie iſt 
in feiner Befchreibung des Mays enthalten, 
die im XIV. Theile der Abhandlungen der Ed» 
nigl. ſchwediſchen Akademie der BWiffenfchaf: 
ten, ©. 29. u. f. befindlich, und auch beſon⸗ 
ders abgedruckt if. Der Herr Profeffor wi: 
deripricht dafelbft den gemeinen Vorurtheile, 
baß das davon gebackene Brodt, woraus man 
in Norbamerica große Wecken macht , vers 
flopfe ; feinem auf eigene Erfabrung gegründe: 
ten Berichte nach balt es den Leib beftandi 
offen, und iſt ſehr geſund. Cie machen au 
daſelbſt ein Brodt aud Weizen : und Mapb: 
meble, oder aus Mays- und Nockenmeble, 
welches letztere daß befte ſeyn fol. Das 
Maysmehl wird mit Waffer dünn eingemengt, 
der Brey gekocht, und wenn es kalt it, das 
Rockenmehl darunter gefneret. Die Wilden 


In der tombarden, und befonders im Mayländifcyen, macht 


man 


machen ihr Brodt von geftoßenem Mays, mel 
cher erſt eingemweicht, fodenn im einem hoͤlzer⸗ 
nen Mörfel mit einer hölzernen Keule ger 
ſtampft, fodenn die Schaafen durch Aus 
ker abgefondert werden; fie thun unter 
dieſes Brodt bisweilen Erdbeeren, auch ameri ⸗ 
caniſche Heidelbeeren, oder auch milde Weins 
trauben, und formiren fleine Kuchen davon, 
die auf heißen Gteinen, oder auch in große 
Blätter gewickelt, in heißer Aſche beym Feuer 
gebacken werden. Der daſelbſt uͤblichen Sup⸗ 
pen und anderer Speiſen davon, P geſchwei⸗ 
gen. Man ſehe auch bie Pbiloſophical Trans- 
allions R. 142. S. 1065. und die in Eatenby 
Nat. bifl. of Carolina befindliche Nachricht. 
In Ungarn, mo diefed Getreybe Kukritza ges 
nennet wird, baͤckt man eine Art Kuchen, bie 
ſehr mürbe und füße find, davon. S. meine 
Cameralfchriften, Th. VII ©. 222. vom 
Baue und der Rusung des türkifchen Weizens 
in Ungarn. D. ©. 
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man fehr wohlſchmeckende Mebifpeifen davon, und im Beronefifchen Fleine Kuchen, 
welche im Dfen gebaden, und mit verfchiebenen Zufäßen gemacht werden, dafelbft 
Zalletti heißen, und auf den Straßen der Stabt zu allen Zeiten verfauft werden. 


Im Königreich Neapel braucht man gemeiniglich feinen Mans zu Brodt, 06 
er gleich häufig geerndtet wird; meil dafelbit der Weizen im Ueberfluffe zu has 
ben if. Er wird aber zu Suppen genommen, und in obbenannter Stadt macht man 
einen etwas feften Teig daraus, den man in vieredfichte Stuͤckchen zerfchneidet, und 
mit Del in einer Pfanne röltet; dergleichen Gebadenes findet man häufig bey den Ku⸗ 
chenbeckern, es wird auch an den volfreichften Plägen der Stadt verfauft, und bie Leu⸗ 
te effen es durchgehende ftarf, weil fie es ſchmackhaft und gutnährend befinden. 

8) Ein fehr gutes Mehl zum Brodte giebt auch der Buchmeizen, Fagopy- 
rum der Botaniften, gemeiniglid) Formento Saraceno oder Saracenico, und For- 
mentone nero genannt; man fann folchen fogar unter die an Kräften und Geihmad 
vorzüglichften Feldfrüchte rechnen, weil er ein leichtes, weißes und fehr wohlfdines 
dendes Brodt giebt, befonders. wenn er mit eben fo viel Weizenmehl, oder Weizen 
und Mays vermifcht wird, mie es durchgängig bey uns gebräuchlich ift, nicht aber 
allein, wie anderwärts, befonders in Tyrol im Winter gefchieht. Für die Bauern 
ift diefe Frucht ausnehmend einträglidh, weil fie in gutem Boden, und bequemen Hims 
melsftrichen zweymal des Jahres kann gebauet werden. Das erftemal fäct man den 
Buchweizen im Monat April; er wird fodenn-im Julius reif, und wenn es zum 
zweytenmale, da wo im Junius die Winterfrucht ober der Weizen geerndtet worden, ges 
füet wird, Fann es im October zum zweytenmale geerndtet werben, wie wirklich an 
verfchiedenen Orten zu gefchehen pflegt. Ferner ift der Saame nicht nur zu Brodt 
dienlich, fondern es fönnen auch fehr ſchmackhafte und nahrhafte Suppen und Mehl« 
fpeifen daraus gemacht werden. Diefe Frucht wird in den Gegenden von Perugla fehr 
häufig gebauet, bey uns hingegen fehr wenig, wovon ich die Urfache nicht weis. 
Man macht aue diefem Mehle an verſchiedenen Orten der $ombarden eine Speife, mit 
Namen Polenta nera , nidyt weil fie etwan braun oder ſchwarz fiehet, fondern zum 
Unterfchiede von andern ähnlichen Mepifpeifen, und weil die Hülfen des Buchmeizeng, 
welche in den Kleyen zurücbleiben, wirklich ſchwarz find. Diefe Speife ift unter als 
len die befte, und fogar denjenigen Perfonen angenehm, melche fi) auf gute Biſſen 
verſtehen; denn die Butter und der lodigianifhe Käfe, womit felbige zugerichter wird, 
bringt einen fehr angenehmen und ausnehmenden Gefchmad zumege ; dahingegen andes 
re dergleichen Breye, und befonders vom Mays, efelhaft find, und nicht anders als 
von ber bengefegten Würze ſchmackhaft werden. Bauhin nennet den Buchweizen 
Eryfimum cereale folio hederaceo; Zurnefort Fagopyrum vulgare ere- . 
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‚ um; von Lirind Polygonum Fagopyr um. Er ift eine ürfpränglic aſtac. 
ſche Pflanze. 

9) Eine andere Art Buchweijen, die zu dem naͤmlichen Gebrauche gut iſt, hat 
etwas ſtaͤrkere Körner, welche in den Ecken kleine Zaͤckchen, gerade Stengel, die etwas 
niebriger find, als an voriger Art haben; beym Linnẽé heißt fie Polygonum tartaricum, 
und in den ſtockholmiſchen Abhandl. von 1744. Fagotriticum fbiricum, weil es aus 
Eibirien gefommen ift. Ich habe ſolche in unfern botanifchen Garten viele Jahre her 
gebauet, und gefehen, daß fie gut fortfommet, und Saamen in großer Menge bringt, 
daß ihn alfo unfer Elima nicht zuwider, fondern vielmehr günftig ift, Ja, vielleicht 
kaͤme diefer Buchweizen bey uns bejfer, als in feinem Vaterlande, fort; weil er Die Witz „ 
terung gut verträgt, und Fönnten die Thäler, oder Berge leichtlich dazu tauglich ſeyn. 
Weil er nun, wie bereits gefagt, mehrern und größern Saamen, als der andere bringt, 
auch von eben der Beſchaffenheit und Güte ift; fo follte es wohl nicht unrecht gethan 
feyn, wenn die Unferigen auf deffen Anbau bedacht wären, 

10) Die Bohnen, sat, Fabae, Franz. Feves, find unter den Hülfenfrüch« 
ten bie fruchtbarften, und werden für unfere Landleute nüglich gehalten, nicht nur des« 
wegen, weil fie frifch gegeffen, und zur Fütterung des Viehes gebraucht werden können, 

„ fondern weil fie auch zu ihrem Brodte genommen werden. Einige mengen einen Theil 
Bohnen, und zwo Theile Weizen und Rocken, oder Roden und Mans unter einander, 
welches denn ein fehr fehmeres und ſchwarzes Brodt giebt, das vom Gefchmade etwas 
bitter,äjeboch aber zum Unterhalte und Erfparung für Leute, die ſchwere Arbeit und mes 
nig einzuerndten haben, nicht ganz undienlidy ift. Wenn drey Theile Spelt» und der 
vierte Theil Bohnenmehl unter einander -gemenget werben, fo wird die Schwere und 
Fertigkeit. der Bohnen um vieles gemindert, und das Brodt wird folchergeftalt gut, weiß 
und nicht allein für das Landvolk, fondern auch für andere Perfonen brauchbar. WBerfchies 
dene unferer Landleute, die nicht fonderlich viel zu erndten haben, machen ihr Brodt nicht 
nur den angezeigten Vermiſchungen gemäß, fondern auch noch ſchlechter, in dem fie es 

aus dem Drittheile oder der Helfte von Weizen und Koden, und einer Helfte von Bob» 
nen und Mobrhirfe machen. Die beften Bohnen find Hierzu die großen, mit Namen 
Fave vernine, weil fie im Herbfte, oder zu Anfange des Winters gefäet werden, und nicht 
fo bitter als andere find. Die $ateiner nennen fie Fabac majores, und die Franjo» - 
fen Groffes feves, oder Feves d’automne. Die andern aber; welche fleiner, runs 
der und bitterer find, heißen bey uns Fave marzuole, $at. Fabae minores, oder 
equinae. Beyderley Arten werben bey ung zu Brodte genommen, und nicht nur dieſe 
find gut dazu zu gebrauchen, fondern auch viele andere Arten, welche die Schriftfteller 
anführen, dergleichen find die großförnichten und fehmärzlichen, die ohnlängft bey uns 
eingeführet worden. Der Herr von Line bringe die Bohne unter das aa der 
Widen, und nennt fie Vicia Faba. 


1) Ale 





des Getreydes und Brodtes. 47 


11) Alle Hülfenfrüchte *, ja alle diejenigen Saamen der Pflanzen, die eine der 
Erbfen und Bohnen aͤhnliche Blüche haben, und deswegen Pflanzen,  bülfentragens 
de Gewächfe heißen, - (Diadelphia Lınn. cl. XVII.) doc darunter einige 
mehr ober meniger, fönnen zu Mehle gemacht und zu Brodt gebraucht wer⸗ 
den, befonders, wenn ihr Mehl mit Getrende gemengt wird, weil es fonft ſchwerlich 
gähren, und ein zu feftes, ſchweres und fcharfes, oder bitteres Brodt werben würde. 


Die führnehmften Hülfenfrüchte unter andern, die zu Brodte taugen, find bie 
Wicken, Erbfen, tinfen, Kichern und Phafeolen. Inzwiſchen da einige von dieſen eben 
fo viel als der Weizen, oder noch mehr Foften, und eben fo wohl als das Brodt nahrs 
baft find, wenn fie unter andrer Geftalt gekocht und gegeffen werben, wo fie denn für 
den Geſchmack noch beffer find, als unter der Geftalt des Brodtes; fo macht man faft 
niemals Mehl und Brodt daraus. In diefem Jahre hat man zwar wirklich unter das 
Mehl von Weizen und andern Getreyde, Bohnen» Erbfen» und Kichernmehl gemen⸗ 
get, welches häufig in unferm Staate, und befonders im Königreich Neapel aus wirflie 
den Mangel anderer dazu tauglichen Früchte gefcheben iſt, und weil diefe Hülfenfrächte 
fehr gut gerathen waren. 

12) Unter den obbefagten Hülfenfrüchten iſt ohnſtreitig die Wicke, vornehm⸗ 
lid) die Sariva, mit dem weißen Saamen, zu Brodte eine der brauchbarften, weil fie 
fehr wohlſchmeckend und groß, und von gefunder Beichaffenheit if. Auch den Reichen 
würde fie im Brodte nicht zuwider feyn, wenn fie mit Weizen gemifcht würde, meil fie 
den Teig nur ein wenig gelblichter macht, und einen guten Geſchmack, wenigſtens ges 
wiß beifer, als von bloßen Weizen giebt, und dergleichen Brodt fehr gut in der Gaͤh— 
rung ausfällt. In Toſcana verfauft man burchgehends auf den Ritterguͤtern und 
Marfrflefen unter dem übrigen Getreyde und Weizen, einen ohngefehr mit einem 
Drierheil Wien vermengten Weizen, welcher Grano vecciato heißt, und von den 
tandleuten zu Brodte fehr gefucht und vorgezogen wird, weil befagtermaßen, die Wide 
nicht nur einen jehr guten Geſchmack bewirket, ſondern auch das Brodt etwas ſchwerer 
und langfamer zu verbauen macht, welches für feute auf dem Sande, Die viel zu arbeiten 
baben, viel austrägt, Diefe Gattung Wien wird von vielen mit unter ben Weizen 
gefäet; allein an vielen Orten giebt fie fehr wenig Frucht, wenn fie fo gebauet wird ;, an 
andern aber giebt fie, ohne dem Ertrage des Weizens im geringften Abbruch zu thun, 
eine reichlicdye Vermehrung der Erndte. Die Sativa mit ſchwarzen Saamen, ift von 
eben der Guͤte, und ift weiter fein Unterſchied unter diefer und jener, als daß das Brodt 
von jener etwas fchmärzer wird, Die Sranzofen nennen die Wicke Veffe. 


13) Es 


. Hiervon dürften doch einige auslandiſche ausgenommen feyn, z. E. Abrus, Fiſcidia etc, 
welchen man giftige Eigenſchaſten zuſchreibtt. D. S. 
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13) Es giebt noch viele andere Arten von Widen, bie eben denſelben Nugen 
haben würden, wenn fie gebauet und geerndtet würden. Dergleichen find unfere 
Zaunwiden, Vicia fepium des Linne, die Waldwicke, welche Lind V. Syvarica 
nennet. Die ganz große Waldiwide, Vicia dumetorum beym Linné, die Vi- 
cia Narbonenfis des Line, weiche beym Mattioli Fava Salvatica, und bey andern 
Veccia romana, und Fifello nero heißt, nebft vielen andern fo wohl ausländifchen, 
als einheimifchen Arten und Barietäten. 


14) Unter die, den Widen ihres Nutzens wegen nicht unaͤhnlichen Pflanzen müfe 
fen ferner hieher gerechner werben, die Linfe, Ervum lens des inne, oder Lens 
vulgaris des Bauhin, Sranj. Lentilles, tat. Lens, Ervum ervilia des Linné, oder 
Ervo des Mattioli, deren Geſaͤme bey uns gemeinigli Mochi, Franz. Ers genennet 
werden, die man aber, weil fie dem Magen und Kopfe ſchaͤdlich find, nach einiger Mennung 
vorberi zu bereiten muß, fo daß man fie zweymal im Waffer ſieden und füßewerden läßt. 


Den Lathyrus ſativus des Rinne, bey uns Cicerchia, und Franz. Geffe, 

das Pifello filveftre, von Line Piſum Ochrus, und beym Mattioli Araco 

nero, und insgemein bey uns Roviglia genannt, nebft allen ihren Abänderungen, und 

viele andere Pflanzen von ähnlichen Arten und Gattungen, wolle wir hier nicht fo wohl 

ber Kürze wegen weglaſſen, als weil fie bereits größtentheils wegen ihrer unleugbaren 

Güte oder Tugend und Unſchaͤdlichkeit, befannt find, ober doch durch kurze und leichte - 
Erfahrungen zu entdeden find. 


Sechſtes Hauptſtuͤck 


Vom zuſammengeſetzten Brodte, welches meiſtens nur 
zum Wohlgeſchmack verfertigt und gebraucht wird. | 


Sy Zufammenfegungen des Brobts, welches die Menfchen bloß, den GOeſchmack zu 
vergnügen, gemacht haben, find fo viel und mancherlen, daß es faft ein unmöglie 
ches Unternehmen wäre, wenn man eine ausführliche und vollftändige Beſchreibung da⸗ 
von geben wollte; angefehen bierinnen eben fo viel Veränderungen fich ereignet haben, 
als die Zeiten felbft, und insbefondere die Gitten, der Geſchmack, die Wolluft, und bie 
Moden verfchiedener Nationen fi geändert haben; baher wollen wir nur einiger, und 
die bey uns üblich find, allhier gedenfen. 


1) Ein Brodt, zu welchem Zuder, Gewürze, Butter, nic, Ever, einge 
machte Früchte, und dergleichen Sachen fommen, damit es füß und ſchmackhafter 
werde, 


image 
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zubereitet wurde, Die Becker, die dergleichen verfertigten, Gießen Naflocopi, und 
das vom bloßen Honige und Mehle gemachte Brodt, Panis mellitus. 


5) Die geringfte Gattung, oder der gemeine Pfefferkuchen, beſteht nur aus 
Pſeffer, Nuͤſſen, trocknen Feigen und Weizenmehle, wobey die meiſten feinen Klehen 
noch ſind; er wird mit Honig eingemacht, und zum Unterſchied der andern m in 
Sloren; Pan forte, ftarfes Brodt, genannt,, 


6) Einige unferer fandleute machen im Frühlinge ein Gebadnes von Beijens 
mehle, oder Mays und Bohnen, wozu fie frifche Hollunderblürhen nehmen ; im Herbfte 
nehmen die meiften frifcdye Weintrauben, Anis und Salz darzu, wovon es fehr ſchmack⸗ 
haft wird, Die Aegyptier pflegen in ihr Brodt und Kuchen den Saamen des 
Schwarzfümmels zu nehmen. Wenn das diejenige Are ift, welche im Horto Regio 
Monfpelienfi, Nigella flore albo, minore femine pallefcente aromatico heißt, 
die wirklich einen fehr aromatifchen Geruch Nid Geſchmack bat, fo muß das davon ver⸗ 
fertigte Brodt fehr ſchmackhaft werden; um befto mehr, weil eben diefer Flar geſtoßene 
Saame ein fehr wohlſchmeckendes Gewürze an vielen Gerichten, und befonders an Fis 
ſchen and Kräutern, oder Kohlfpeifen abgiebt. 


7) Bey den Alten hatte man eine Art Kuchen, die unter andern fehr geliebt 
wurden, und auf dem Tifche der angefehenften und reichften $eute nicht fehlen durften. 
Diefe Kuchen waren nicht einfach, fondern allemal von einem zufammengefeßten Teige. 
Die einfachfte Compofition derjelben war von Mehle, fo mit Del und Käfe geröfter wor⸗ 
ben: der Geſundheit wegen wurde auch öfters Honig dazu genommen; fo, daß fie faft 
mit unferm Miglioccio überein fommen. Der Arhenienfer ihre maren wegen des gus 
ten attifchen Honigs die beften. Dergleihen Kuchen, der nicht einfady war, mag viels 
keiht Diogenes gegeflen haben, melchen er Panem probe confectum nennete, da er 
‚gefragt wurde, was er äße. Solche Kuchen, die nicht hoch, und gewöhnlich mit Mehle, 
Honig und Mitch eingemacht waren, hiefien bey den Lateinern Cruftulae, ie Unters 
ſchiede der andern, die Placentae genennet werden, 


i 8) Nachdem die Kunft, oder vielmehr die Wolluft zugenommen, fo find diefe 
Kuchen auch koftbarer und wohlſchmeckender zubereitet worden, und weil man vielerley 
Kräuter, Früchte, Butter, Ener und andere Gewürze dazu gebraucht hat, fo hat man 
die Schiacciate angefangen Torten zu nennen. Eigentlich war bey den Alten Torta 
panis, welches nach dem Iſidorus im XX. Buche der Ernmologien unter ihre Delis , 
cateſſen gerechnet wurde, nichts anders, als eine in ber Mitte ausgehößlte Krufte oder 
Rinde, mit Del beftrichen, 


9) Die 
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9) Die Alten machten auch eine Art Speife von Mehle mit Waffer gefneter, 
fo dünne wie ein Häuschen, und würzten ſolche mit Kaͤſe, Pfeffer, Saffran und Zins 
met, und das hieß Laganum. 


10) Scriblita hieß ein Kuchen, wo hinein fein Honig Fam, und der warm gegeſ⸗ 
fen wurde, 


ır) Sopanum hieß ein Rudy, ber höher und größer war, als die andern ges 
meinen, und den Göttern zum Opfer gebrächt wurde. 


12) Libum hieß eine gewiſſe Art Brey ober Suppe, von Far gemacht, und 
mit Honig und Dele gewürzt; und von geriebenen oder bloß geftoßenen Far ge: 
macht, Minutal. \ 


13) Sumanalia ‘war eine Art Kuchen, oder Mehltorte in Geftale 
eines Rades. 


14) Man brauchte auch bey den Alten eine Art von Oblaten oder Hiepgen, 
worauf verfchiedene Menfchengeftalten gedruct waren, und befonders im Anfange die 
Bildniffe gewiffer berühmter Syünglinge Gajus und u, und deswegen hießen dieſe 
Kuͤchlichen Gajoli und Lagunculi. 


15) Eine andere Art Brodtes oder Teiges, von dem Kerne bed Mehles, mit 
Moft eingemacht, hieß Muftaceus, woher aud) der Name unferer Moftacciuoli zu 
kommen fcheint, weil fie im Anfange vielleicht bloß mit Moft füge gemacht worden, und 
nicht, wie igo geſchieht, mit Würze, Zucker und andern Sachen. 


16) Die großen und reichen $eute waren an ein hartes und fprödee Brodt ges 
‚ mwöhnt, wie etwan ber Geeleute ihr Zwieback iſt; aber es mar ſchmackhafter und ges 
würjter; denn es beftund aus dem Kerne von Mehle, Mil, Butter und Dele, und wurde 
Maza genannt, Dieſes machte gemeiniglih eine Delicateffe bey Tiſche aus, daher 
das Spruͤchwort entftanden, Supra Mazam, um auszudrüden, daß einer in vollem 
Ueberfluß und Bergnügen lebte. 


17) Unfere Hiepen, Cialde oder Cialdoni genannt, find vor alten Zeiten auch 
üblich gewefen, und hießen Panis obelius. Nach dem Athenaͤus murden fie zu 
Ende der Mahlzeiten ausgetheilt, und es wurde der fogenannte Paffowein dazu getruns 
fen. Von andern wurden fie Favi genannt, weil fie fühe vom Geſchmacke, und auf 
der Oberfläche durchfichtig, wie Netze, oder auf ähnliche Art gemacht waren, Die ber 
ften Hiepen waren von fehr gutem Mehle, und mit weißem Wein, Eyern, Salz, und 
anderer Würze gemacht. Die Athenienfer machten fie, wie Papierdüten, und aßen 
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folche, wie man bey uns pflegt. Die zu biefen Hiepen nöthige Form, heißt ben 
ben fateinern Eichara. 


18) Unfer Zwieback, (Bifcotti) ber. von verfchiedenen Sachen gemacht 
wird, ift eben das, was die Alten Maza gebeißen haben; es ift aber fein Schiffszwie- 
bat, (Panis dipyrus eder bis coctus) welches eine gemeine und einfache Art des 


Brodtes if, wie wir bereits anderswo gefehen haben, 


19) Man macht auch ben uns. lange und ſchmale Brodte, welche etwas ges 
wuͤrzt, oder auch nur einfach gelaſſen, in Stuͤckchen geſchnitten, und wieder in Oſen ger 
bracht werden, damit fie beſſer ausbacken, und ſchmackhafter werden, welche Cantucci 
heißen, dergleichen bey ung die Cantucci di Prato find, welche dem Buccellaro bey» 


kommen, eine Art Brodtes, welches fo wohl in Städten als auf dem Lande — 


lich if. ©. das ate Hauptſtuͤch. 


20) Im Winter, und befonders in ber Faften, ift eine Art Schiacciate, oder. 


Kuchen gewöhnlich, die von frifchen Schweinefhmer ober Speck gefüllt werden, fo, 
daß man bie gebratenen Stuͤckchen Fleiſch hinein thut, welche in der Pfanne oder in 
dem Gefäße nad Ausbratung oder Abfonderung des Specks uͤbrig bleiben, und Gries 
fen, Siccioli, heißen.  Dergleihen Kuchen find um felbige Zeit auch bey gemeinen 
$euten und dem Sandvolfe gebräuchlich, und werden insgemein Stiacciat’unte genannt. 


21) Diejenigen von diefer Art, welche am beften ſchmecken, dergleichen von ben 
Kochen, in einigen Klöftern fo wohl, als in befondern Boutiquen, zum öffentlichen Vers 
auf gemacht werden, beitehen aus weißem Meble, und werden mit der Sallıccia *, 
ober Bratmurftfleiiche gefüllet. Den den Alten muß eine ähnliche Speife im Gebrau⸗ 
che gewefen fen, weil bey ifnen eines Brodtes, das mit Steifch zubereitet gewefen, une 
ter dem Namen Artocreas, Erwähnung gefchieht. 


22) Andere machen eine ähnliche Art, jedoch von verfchiedener Befchaffenheit, naͤm⸗ 
lich mit Butter und Zucer, und von einem Teige, der dem Gefchmade nad), der Pafta 
frolla fehr beykommt. 


23) Zur Faftenzeit merben * verſchiedene BE von Gebackenem gemacht, 
mworunter hauptfächlich eine gewiffe Art ſehr hoch gehalten, und zu befagter Zeit ſtark 
gegeflen wird, welches Pan di Ramerino heißt, und von fehr weißem Mehle und Oele 


gemacht 


2: Schweinefleiſch, welches fein gebackt, than 5 beißt bey den Lateinern Lucanica, 
gewũrzet, gefalgen, und in die dünnen geſau⸗ Tomacula, Infieium, Suillum fareimen, 
besten Gedaͤrme diefed nämlichen Thieres ges 
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gemacht wird, worunter Rosmarin und ſchwarze Rofinen, bey uns Uva fecca ges 
nannt, in der Pfanne geröfter, kommen; auch werden in die größern und beffern, 
Eibeben (Zibibbo) * genommen. Die Geftalt diefer Kuchen ift allemal rund, und 
fie find mehr als die feinen Kaufbredte gebafen. Die Alten brauchten ein Brodt, zu 
welchem Mandeln und Kofinen famen, mit Namen Conos. 


24) Eine andere Art, die ebenfalls zu befagter Zeit fehr gebräuchlich ift, find 


die Scuole, eine Gattung weißes und feines Kuchenwerf, melches bloß mit Anis ger 


wuͤrzt und gefalzen ift, in der Geftalt einer Weberfpule, fo fat. Radius, und nad) der 


. gemeinen verderbten Art Scuola genennet wird. Manche pflegen es auch ohne Anis 


zu baden, aber anftart deffen, nehmen fie Saffran hinem, wie man in ber Stadt 


- Prato zu thun gewohnt ift, wovon es denn fehr gelb ausfieht, An dafigem Orte wirb 


es das ganze Jahr über gebacken, und aud) auswärts verführet, weil es, wenn es auch 
nicht mehr frifch ift, doch für den Liebhaber gut bleibe, und fich nicht nur bem Anfehen 
nad) unterfcheidet, fondern auch mit den Mamen Scuole di Prato belegt wird, Es 
ift dieſes Kuchenwerk fleiner, als das, fo bey ung verfertigt wird, und werden viele Stüs 
de davon in die Runde an einander gefegt, fo, daß fie die Geftalt eines Zahn » oder 
Etirnrades befommen; in der Mitte mit einem Loche, daß fie an einander gehängt 
werben koͤnnen. 


25) Ciambella, Brezeln, nennet man bey ung eine Art non Kuchenmwerf, fo 
außer der Mahlzeit gegeflen wird, und von gutem Kernmehle mit Enern, und mandjs 
mal mit Zucer und Butter gebadfen wird; und ob es gleich verfchiedene Gattungen 
beffelben giebt, fo ift es doch allegeit Zirkel» oder vielmehr Ringfoͤrmicht, bald größer 
oder Fleiner, nach Beſchaffenheit der Güte; fat. Spira.. Die einfacheften Brezeln 
werden ben ung zum Eintunfen ben der Ehocolade gebraucht, weil fie den Gefhmad in 
nidyts verändern, Sie werden auch mit Fleifhbrühe und mit Eyern zubereitet, 
wovon fie fehr wohlſchmeckend und angenehm find, und bey der Tafel gefpeifer. 


26) In vorigen Zeiten machte man an manchen Orten Kuchenmwerfe, morein 
ftatt des Gemwürzes der Saame vom Sefamum des Mattioli, beym Bauhin Se- 
famum antiquorum,, genommen wurde. Diefe Kuchen hießen auf Lateiniſch Seſa- 
mides, und wurden fo gemadjt: man nahm eine Handvoll von diefem Saamen, tös 
ſtete felbigen in einer Pfanne, mengte ihn mit Mehl von Reif und Zuder ein, worauf 

 PpP 3 man 


22 Eine Art weißer, Tanger und dicker nern Uva poſſa major, und auch Uvac zi 
Rofinen die wir im Faͤßgen aus Gicilien bibac. 
und der Levante bekommen; bey den katei⸗ 
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man fie fowohl auf Kohlen als im Ofen baden ließ. In Indien findet man berafehe 
hen noch heut zu Tage im faſt nämlicher Geftalt, nad) dem Berichte des Ruunph; 
und dem Vorgeben nad) follen fie fehr nüglich und bequem für diejenigen ſeyn, welche 
weite Reifen durch unbewohnte Derter zu thum haben, weil fie fehr fättigen, weswe⸗ 
gen die Reifenden viel weniger anderer Speifen zu ihrer Sättigung noͤthig haben, 


Es giebt zweyerley Arten von Sefamum, melde beyde Turnefort unter 
das Geflecht des Digitalis bringt. 


Das erfte Heiße beym Linné Sefamum orientale, und ift nad) dem 
Bauhin das Sefamum der Alten, und auf der Inſel Zeilan und in Malabar, auch, 
fo viel man aus dem Proſper Alpino vermurhen kann, vielleicht aud) in Aegypten 
einheimiſch, und hat ovale Blätter. Die zwote Art des nämlichen Schriftftellers, 
welche beym Rumph Sefamum Indicum heißt, wächft an andern Dertern in Oſtin⸗ 
dien, befonders in Bengalen und auf der Küfte Coromandel, mit dreyfach getbeilten 
untern Blättern, bie nicht, mie beym andern, ganz find, Jedoch ift ber Saame von 
beyden von eben derfelben Befchaffenheit, außer daß die zwote Art etwas dunflere 
Körner führe. Der erfte ift derjenige , ‚der vormals auch in Italien, und befonders 
in der bombardey und im $ucifchen gebauet worden, Sm $ücifchen ift er noch zur Zeit 
des Dalechamp Hier und da gebauet worden; nachdem aber andere Gewächfe und 
Pflanzen in Aufnahme gefommen, und man auch geglaubt hat, daß er den Boben | 
ausfauge, fo ift der Anbau unterlaffen und dermaßen vernachläßiget worden, daß die 
dortigen Lañdleute nicht einmal mehr willen, mas es ift, auch nicht unter dem ehemalis 
gen Namen Giuggiolena. : Athendug und Pollux berichten, daß man in Ae—⸗ 
thiopien ein Brodt von Sefamum machte, allein es muß bey ihnen ein anderes Ges 
mächfe, und zwar vielleicht eine Getreybeart * geweſen ſeyn, meil der Saanıen des Se- 
famum zu Flein, und nicht zur Berfertigung eines Mehls, fondern nur zum Gewuͤr⸗ 
je dienen kann, wie er noch jegt-in Indien und auch in der Türfey gebraucht wird, da » 
fie jolchen unter das Brodt thun, mie bey uns Anis und Fenchel. Das mit- Sefa- 
num verfertigte Brodt hieß bey den Alten Elaphus, aber fie thaten ſolchen meiften 

* theils 


Alerdings muß dieſes Sefamum, welches zur Speiſe gebraucht wird; vielleicht auch das⸗ 
Athenaͤus und Pollux meynen, ein von dem jenige Gewaͤchs, auf deſſen fehr Heinen Saa⸗ 
rechten Sefamum unterfchiedened Gewächs ges. - men, der überaus viel Kleiner al$ der Mebn, 
wefen ſeyn. Vielleicht iff ed der Cynofürus Ca- und länalic) iff, die Abeſſinier noch beutiges 
rocanıs LiNN. oder Gramen dadtylon orien- Tages Frode baden. Diefed, Gewaͤchẽ nen⸗ 


tale majus frumentaceum, ſeinine napi, Cara- nen die Abeffinier Tef; es iſt und aber, feinem 
canSingalenfibus. Rarı Aıfl plans. Tom. III. botanifchen Charakter nach , aänzlih unbe: 
p. 000, deffen Saame noch jego in Oſtindien kannt. Ein Körnchen davon foll zehnmal klei⸗ 
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germaßen nuͤtzlich werden, weil es ⸗ Oerter giebt, wo er in großem Ue⸗ 
berfluffe wächft, 

20. Das Polygonum Iatifolium E.B. fo berm Mattioli Polygonum 
mas, und beym Linnée Polygonum aviculare, ben uns aber Corregiola, und 
Centinodia heißt, ift eine Pflanze, die auf den Wiefen und den Anhoͤhen, längft den 
Etraßen, und aud auf den Feldern überflüßig wächft, welche nad) geſchehener 
Erndte nicht umgearbeitet werden, fo, daß fie an manchen Orten ganz damit übere 
jogen find. Die Saamenförner find zwar flein, aber fo zahlreich, ſchwer und berb, 
daß, wenn man fi) die Mühe nehmen wollte , fie einzufammien , fie einigen Nutzen 
ſchaffen, und eben fo gebraucht werben fönnten, wie der im fünften Hauptftüde N. 8. 
befagte Buchweizen. 

a1. Der Saamen bes Polygonum feandens des Line, ober. bas Fagotri- 
ticum volubile majus virginianum des Plucknet, ferner Polygonum fagittatum 
des Linné, welches in den feuchten Gegenden in Virginien und Maryland waͤchſt, iſt 
zu den naͤmlichen obbeſagten Nutzen zu gebrauchen. 


22. Die Sciarappa, Schweizerhoſe, Lat. Jalapa, oder Mirabilis des Linné, 
welche in Ueberfluß und ohne Mühe in den Gärten in Italien und andern Theilen 
von Europa gezogen wird, frägt eine große Menge diden und ausmendigen ſchwarzen 
Saamen, der aber. inwendig fehr weiß und mehlicht if. Diefe Pflanze nennen wir 
gemeiniglich Bel di notte, und Gellomino di bella notte, Franz. Belle de nuit, 
fie wächft ben ung in den fhattichtiten und ungebaueten Orten, nur muß der Boden 
fert und locker feyn. Hr. Schaller behauptet in einer von diefer Pflanze zu Strafburg 
gehaltenen Differtation, daß der Davon genommene Saamen fehr gut zu Brodte fen, 


23. Das Pudophyllum Linn, der beym Rumph Tacca littorea heißt, 
iſt ein Baum, der in den oftindifchen Inſeln wächft, und einen zu Brodte tauglichen 
Theil Mehls giebt, wie der Sago, wovon im achten Hauptſtuͤcke Num. 1. gnugfam 
schaudelt worden. 


24. Die Rhizophora gymnorbiza des inne. die beym Rumph Man- 
gium celfum beißt, und die andere Art Rhizophora Candel, wachſen in ben oftins 
difchen Inſeln in falzigten Waſſern, und bringen eine Muß mit einem mehlichten Kers 
ne, die als eine ziemlich nährende Speife flatt des Brodtes von den Indianern ge 
brauche wird, befonders da, mo dieſe Pflanzen machien. 


25. Die Mandeln des Cacaobaums beym Linné Theobroma Ca- 
ao, wie auch die Theobroma guazuma, find fehr nährend, und werden von ben 
Amerisanern 
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1) Endlich nennten bie Alten Panis Picentinus ein Brodt, welches von dem 
gereinigten und auf gewiſſe Art zubereiteten Dinkel, ſo Halica eder Alica hieß, ge— 
macht wurde, Man brauchte neun Tage, um dieſe Alica zu zerreiben und zerſtoßen, 
und ben zehnten Enetete man fie mit Moſt oder Kofinenfafte, 


Siebentes Hauptſtuͤck. 


Mängel und Fehler des Brodtes und Mehles, und Uebel, 
welche dag Brodt zumege bringen kann. 


enn gleich bey Verfertigung bes Brodtes alle nöthige Vorſicht, in Anſehung der 
Guͤte des Mehls, der erforderlichen Gaͤhrung, des Knetens und Backens bes 
obachtet werden; ſo kann es doch nicht auf lange Zeit erhalten werden, wenn es 
nicht gehörig im Ofen ausgetrocknet, und von neuem zu einem Zwieback geba-⸗ 
cken worden. Auch das gute hausbackene Brodt, welches mit Fleiß geba— 
‘fen worden, daß es ſich etliche Tage gut erhalten ſoll, erfordert Aufſicht, und dieſe 
hilft Dennoch zu nichts, wenns nicht recht: getrocknet, ober nicht gut ausgebaden ift, 
Eine allgemeine Borficht zur Erhaltung des Brodtes ift, es nicht fo warm, wie es 
aus dem Dfen koͤmmt, einzufchließen, oder es an einen feuchten Ort zu legen. Wenn 
das Brodt, welches von der Feuchtigkeit gelitten, oder welches zu troden gewor⸗ 
den, well es fchon fehr altbaden ift, wieder eßbar gemacht werden foll, fo ift 
das befte Mittel, felbiges wieder in dey Ofen zu bringen; es muß aber ‚bald dar⸗ 
auf gegeflen oder verbraucht werden. Je feiner und weißer das Mehl ift, woraus 
ein Brodt gebaden worden, EM geſchwinder wird folches bart, und verlieret von 
feiner Güte, 


Die Fehler, welche bey dem Brodte von der Feuchtigkeit, wenn es noch warm 
verwahret worden, ober noch nicht recht verkuͤhlet ift, entſtehen, ift, daß es ſchimm⸗ 
lich und moderich wich. 


Das ſchimmliche Brobt it eben fo ungefund, als ftinfenges und bereits in bie 

> Fäulnig gehendes Fleifh. Manche werden ſagen, es ſey der Schimmel nichts anders 
als ein vegetabilifches Product der Natur, oder eine Art von Pflanzen, die darinnen 
oder baran entftanden. Diefes iſt zwar ganz ausgemacht; aflein man muß auch das 
ben beobachten, daß folhes ein Gewaͤchſe iſt, das ben Geſchmack verbittert, den Ges 
ruch verefelt, und eine wibrige und feptifche, mithin fehr ſchaͤdliche Eigenfhaft bat, 
Daß der Schimmel unter die feptifhen Moterien gehöre, ift EL weil wir ſehen, 
dag 
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daß er fo viel Körper zu zerfreffen und zu vernichten vermögen iſt, bergleichen unter 
andern das Obſt, die Leichname und fogar das Holz find, 


Wenn, das Brodt nicht wohl in Acht genommen wird, fo kommen zu gemiffen 
Zeiten, und in gemwiffen Umftänden, Inſekten hinein, und machfen Würmer bdarinnen, 
welches auch in dem übereinander geſchuͤtteten Mehle gefchieht. 


Der Mehlwurm, (Baco della farina oder Crufca, in ber Sombardey 
Camola di farina,) welcher eine ven Nachtigallen fo angenehme Speife ift, verwan⸗ 
delt ſich in ein ſchwarzes Inſekt, welches Linnd Tenebrio molitor * heißt, und vor 
feiner Bermandlung zwey ganze Jahre ein Wurm bleibt, wie er fi) in dem ben den 
Bedern aufgefchütteten Mehle aufhält, Diefes Inſekt wird zumeilen auch im Brodte 
gefunden, befonders in dem, welches vom Grano marzuolo gemadjt ift, und haupf« 
fächlidy in dem Commißbrodte. Auch giebt es ein anderes Fleines Inſekt oder Käfer, 
mit bräunlichen Zlügeldedten, der beym Linne Cerambyx fur heißt, und fehr häufig 
in dem trocknen und altbadenen Brodte gefunden wird *, 


Dbgleich diefe Inſekten an ſich nicht giftig find, fo verurfachen fie doch allemal 
einen Efel; wollte man dagegen die Würmer im Kaͤſe anführen , welche von vielen bes 
gierig' gegeffen werden, weil man glaubt, daß fie aus dem Kerne und den beften Beftand- 
theilen des Käfes erzeugt und genähret werben, weswegen man foldyes auch fo gar für 
ein fehr gutes&ffen hält; fo laffen fich doch diejenigen, bie es beffer verftehen, und einen 
feinen Geſchmack haben, damit nicht abfpeifen, 


Wohlhabende und belicate Perfonen effen öfters das Brodt warm aus bem 

Ofen, und nicht felten heiß, und mit Butter durchzogen, außer ber Mahlzeit; allein es 
ift zu wiffen, daß feine Speiße für den $eib und für die Zähne ſchaͤdlicher ift, als dieſe. 
Erſtlich ſchwaͤchet man die Zähne fehr damit, fie werden loß und fallen leichte aus. 
Aus folgenden Erfahrungen wird man die Urfache einfehen. Wenn man ein Stüd 
Horn oder Schildfröte, die fehr hart iſt, weich machen will, fo legt man ſolches mit: 
ten 


* Man febe von bdiefem “Infekte die ſchaͤtz⸗ 
bare Abhandlung ded Herrn Canonicus und 
Prof. Geßner in Zürich, von den Arten das 
Getreyde zu bewahren; im I. Tb. der Abs 
bandl, der naturforfchenden Befellfcbaft in 
Such, S. 265. nach, wo auch Tab, I. eine 
u des Wurmd und Kaͤfers befinblich 

. D.©. 


27 Dieſes Infekt iſt ber größte Feind ber 
Naturalienfammılungen, weil es dad Papier, 
und befonderg Die Rrauterfammlungen ſehr übel 
urichret. Es verzehrt und frißt fo gar den 

aba, welcher doch ben meiften Inſekten ein 
Gift zu ſeyn pfleget. Wie Kramer behaus 
ptet, Tann ſelbiges nicht anders als durch Ars 
fenit mit gebrannter Alaune vermifcht, ausge⸗ 
rottet und getödet werden. 
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ten in ein friſch aus dem Ofen gekommenes Brodt, ohnerachtet weder das Feuer ſelbſt, 
noch das kochende Waſſer, worein man es zu ganzen Tagen legen koͤnnte, dieſe Wirkung 
hervorzubringen vermögend find, Die Kuͤnſtler, welche das Elfenbein, fo ein ausneh⸗ 
mend harter Zahn des Elephanten ift, erweichen und bearbeiten wollen, pflegen felbiges 
: vermittelſt des warmen Brodtes zu zußereiten, und muͤrbe zu: machen. Ein Arzt an 
einem Orte ben Amfterdam , wo die meiften Einwohner Beder find, welche alle Tage 
Brodt baden und in die Stadt liefern, bemerfte mit großer Verwunderung, daß die 
mehreften Einwohner dafigen Orts- mit Schwäche des Magens beladen waren. Als 
er bie Urſache hiervon unterfuchte, wurde er gewahr, daß es daher fäme, weil alle Leu⸗ 
te warmes Brodt mir Butter beftrichen, zu eflen, und afle Diejenigen, die zu ihnen 
fommen, damit zu bewirthen pflegten. Aus dem öftern Gebrauche einer ſolchen Speife 
muß ohnfehlbar die Schwäche des Magens, bie Unverdaulichfeit, Blähungen, hy— 
pochondrifche Beſchwerungen, und viele andere Uebel entſtehen; wie auh Hippocra⸗ 
tes bereits bemerfet, im erften Buche de vidus rarione, indem er ſaat: Panis calidus 
repentinam repletionem,, fitim , et flatum inducit, et tarde tranfit. Zu Halle 
in Sachſen hatten vier junge feute Brodt gegeſſen, welches kaum aus dem Ofen gefoms 
men war, und zwar, weil fie lange nichts zu ficb genommen, in ziemlicher Menge; wor⸗ 
auf drey von ihnen nach einer Stunde, und der vierte etwas fpäter jtarb, wie ſolches 
aus der ısoften Beobachtung der aten Decurie im sten Jahre der Ephemeridum 
Acad. N. C. zu erfeben ift, 


e Die Sandleute legen zum öftern bag noch warme Brodt, in ihre Wohnftuben, 
und wohl gar In die Schlaffammern, welches der Gefundheit nicht wenig nacheheilig, 
und zumeilen tödtlich feyn kann, weil die dajelbft. befindfiche &uft allerdings um vieles 
veraͤndert wird. 


Das Brodt iſt an ſich ausnehmend geſund, und giebt einen ſehr — 

Dunſt von ſich, welcher durch die Gaͤhrung erreget und hervorgebracht, und vermittelſt 
des Feuers, oder durchs Backen verfluͤchtigt und zerſtreuet wird. Nach dem Berichte 
des Laertius im IX. Buche, wußte der alte Democritus, welcher nach einiger 
Vorgeben über hundert Jahr alt geworben, als er feinem Tode nahe war, und feine 
Schweſter, die eben damals ihre Hochzeit begehen wollte, ſich fehr darüber betrübte, 
und gerne fein geben wenigſtens bis nach vollzogener Hochzeit verlängert geſehen hätte, 
das Mittel zu finden, fie hierinnen zu befriedigen, und fein Leben noch einige Tage zu 
friften, damit, daß er fich ganz warmes Brodt vom Ofen bringen, und mit Wein bes 
fprengen ließ, woran er beftänbig roch, und damit feine Sebensgeifter ftärfte, weil er niche 
mehr die Kraft, felbiges zu effen, und das Vermögen es zu verbauen hatte, Judeſſen 
Fönnen 
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koͤnnen eben bie Ausbünftungen des Brodtes, wenn folhes, da es noch nicht verkuͤhlet 
ift, in einen engen Raum eingefchloffen wird, fehr großen Schaden thun, wie wir bereits 
gefagt haben. Boerhave erzählt, daß, ba ganz friſchbackenes Brodt, wie es aus 
dem Dfen gefommen, in einer engen Kammer eine Macht Hindurch verfchloffen worden, - 
alfe diejenigen, twelche den fommenden Morgen in felbige Kammer gegangen, gleichſam 
wie vom Donner gerührt, niedergefallen, und auf der Stelle des Todes gewefen, Daf 
diefes leichte geichehen Fönne, oder muͤſſe, kann man, aus den Ausdünftungen des Mo— 
ſtes oder des Weins, leicht erklären. Cine Portion guter ächter Wein, vermag einen 
ohnmächtig gewordenen Menfchen, wieder zu fich zu bringen, wenn man ihm felbigen 
an die Mafe hält: wenn man aber in. ein verfchlofienes Behältniß gebt, wo ber Moft 
braußt, oder in ein nur erft leer gemachtes Faß, fo wagt man es allemal in dem Augen. 
blicke zu ſterben. Diefes ereignet ſich num ebenfalls mit dem Ausdünften des Brodtes, 
Ja, was noch mehr ift, fo follte man wohl nicht leicht glauben, daß man von dem Ges 
nuffe bes beften Weizenbrodtes, welches fehr gut gebacken, und bloß allein ohne einige 
offenbare mit andern giftigen Sachen gefchehene Bermifchung gegeffen worden , vergife 
tet werben koͤnnte; und doch überzeugt uns eine vorgefallene Begebenheit hiervon. 


Man findet.in ber mebicinifchen Zeitung von Venedig, von 1762. Num. IX, 
daß zu Paris reines und nicht warmes Brodt, welches Feinen in die Sinne fallenden ' 
Fehler hatte, verfchiedene Perfonen, die davon gegeffen, vergiftet, und getöbtet hat, weil 
es in einem Ofen gebaden werden, de, mit Holz, fo mit Gips und Bleyweiß, weiß at. 
geftrichen geweſen, welches Holz man von ber Planfe eines verfallenen Gartens genoms 
men hatte, war geheizt worden. in fcharffichtiger Arze fand die Urfache diefes Vor— 
falls, da ibn das Geltfame davon bewog, alles genau zu unterfuchen, und ben Umſtaͤn— 
ben nachzuforſchen. Das Bleyweiß iſt eine Zubereitung von Bley, und von der 
Bleyglaͤtte wenig unterfhieden. Die traurigen Wirkungen des Bleyes und der Glaͤt⸗ 
te, Bann man fehen in den Zpherm. A. N. C. Decad. I. anno 3. von 1672. 131. obferv. 
Borelli erzaͤhlet auch Centuria IV. obferv. daß jemand einen Anfall vom 
Schlage befommen, und einige Stunden für tod gehälten worden, weil er eine zu 
ftarfe Dofe vom Salzbley, (Sal Saturni) genommen.“ - Die Töpfer, die mit der 
Glaͤtte umgehen müffen, um ihre Gefäße zu glaciren, find heftigen Schmerzen und Cos 
lifen unterworfen, die ſich mit einer Lähmung endigen. Eben das widerfährt in 
Teutfhland denjenigen‘, welche mit Glaͤtte angemachten Wein trinfen, welches in felbi- 
gem Sande öfters gefchieht +. Die fehädlichen oder giftigen Wirkungen, meldye von | 

Q0q 2 dem 
24 Manfebe die von Willbelm Ilsmann in Emanuel Weißmann de noxa vini Lithargi. 


Göttingen 1752. gehaltene Diff. de colica Sa- rie mangonifati, Tübingen 1707- 
turnina Metallurgorum ; wie auch die Dill, von —F 
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bem obbefagten weiß angeftrichenen Holze entftanden,fönnte wohl ebenfalls von dem grün 
gemaßlten, durch den Gruͤnſpan, verurfacht werben, welches hiermit zur Warnung dies 
nen fan. Aber wir wollen wieber auf unfere Sache kommen. 


- Die Adlicyen und vermögendeften feute in den Städten effen faft alle ein wei- 
ches und warmes, oder wenigftens ein ziemlich frifchbadenes Brodt. Diefes ift gewiß 
die erfte und vornehmfte, wenigftens die gemöhnlichfte Urfache von der Unverdaulichkeit, 
Magenfchmerzen, und Schwaͤche der Zähne, denen fie unterworfen find. Die fand« 
leute hingegen, welche ein grobes, hartes und trockenes Brodt eifen, haben feftes Zahn. 
fleiſch, flarfe und weiße Zähne Die Einwohner in Schonen effen ein weiches, faues 
res und fehlecht gebafenes Brodt, deswegen haben fie ſchmutzige, wadelnde und anges 

‚ freffene Zähne, welches den Einwohnern ber übrigen ſchwediſchen Provinzen nicht wis 
‚derfährt, weil fie ein anderes Brodt brauchen, welches hart und troden if. Weil 
nun das frifhbadene Brodt den Magen ſchwaͤcht, und Blähungen und Unverbaulicdys 
keit heroorbringt, foigefchiehet es oft, daß diejenigen, weldye mit Diarrhden beladen, fehr 
leichtlich-wiederum in dergleichen Uebel zurüctallen, wenn fie ihre Sebensart nicht aͤn⸗ 
bern, hauptfächlicy wenn fie nicht anderes Brodt gebrauchen; da fie gegentheils leichte 
genefen fünnen, wenn fie ein zweymal gebadfenes ‚und trodenes Brodt zu eſſen fich bes 
quemen wollten, welches fehr gut und leicht zu verbauen if. Man fehe hierüber nach, 
mas in den aten Hauptftüde berühret worden, da wir vom Zwieback geredet haben. 


Das durch die Zeit hartgewordene und trodene Brodt ift allegeit nährenber 
und gefunder, als das, welches im Dien hart gebaden worden, weil es allemal im Bas 
cken etwas von den feinen und geiftigen Theilchen verliehre, und gleichfam in ein erdis 
ges Wefen verwandelt wird. , 


Das Weirenbrodt bat überhaupt nicht fo viel Schärfe und Säure, als 
dasjenige, welches von Hülfenfrüchten und andern Begetabilien gemacht wird, 


Man Fann ein faueres Brodt, welches durch die natürlich fauern dazu genoms 
menen Beftandtheile alfo geworden, durch Zufegung des Anifes, Fenchels, des Gaas 
mens der Zuckerwurzel, bes Seſams verbeffern; ingleicheri mit Schwarzkuͤmmelſaa⸗ 
men, der befonders hierzu für gut gehalten wird, vorzüglich der weiße aromatifche, wo⸗ 
von im fechften Hauptſtuͤck, Mum. 6. geredet worden if. Die Schweden, ben denen 
das Brodt meiftens fauer und fcharf wird, pflegen Rümmelfaamen dazu zu nehmen, 
welcher fehr aromatifch ift, und damit wird nicht nur die natürliche Säure ihres Brod⸗ 
tes verbeffert, fondern es wird auch zur Stärfung des Magens, und Beförderung der 
Verdauung fehr gut gehalten, 


Brodt 
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Brodt von fehr altem Mehle gebacken, ift nicht nur unſchmackhafter, als von ſri⸗ 
fhem Mehle, fondern es ift auch weniger nährend. \ 


Altgewordines Mehl hat fehlechten Geruch und Geſchmack, wird leicht vom 
Staube, von der Feuchtigkeit, und von dem Moder oder Schimmel verderbt, zeugt auch 
leicht Würmer. 


Das zu fein gemahfene Mehl giebt Fein ganz weißes Brodt, weil es allemal 
Abgänge von Flaren Kleyen in ſich hat. 


Das frifch gemahlene Mehl will nicht gut gehen, weil es in feinen m Lell eis 
ne gewiffe Art von Feftigkeit und Zufammenflebung behält, welche von der fehnellen 
und heftigen Umdrehung des Mühlfteins entſteht, und fich nur erft nad) einiger Zeit 
verliert. Daher ift es allegeit rathfam, das Brodt von einem Meble zu baden, wel⸗ 
ches wenigftens einen ober zween, im Herbſt und im Winter auch wohl bis vier Mo⸗ 
nate geſtanden hat. 


Das Mehl von ſolchem Weizen, welcher lange Zeit an einem feuchten und 
warmen Orte aufgefchüttet gewefen, und Fotglich in feiner Befchaffenheit verändert und. 
verdorben iſt, wie folches fürnehmlich dem Getreyde, das im Schiffsboden lange aufs 
behalten worden, begegnen kann, iſt der menfchlichen Gefundpeit fehr nachtheilig, und 
follte man ein Mehl von dergleichen Weizen nicht brauchen; muß man es aber aus 
Noch dennoch nehmen, fo find dabey verichiedene Worfichten erfoderlich, vornehmlich 
es trodnen zu laflen, und es gelinde im Dfen oder auf der Darre zu trodnen. 


Der Schaden, welcher die Gefundheit durch die abgeriebenen Stuͤckchen des 
Steines, die ſich von den neugefhärften Muͤhlſteinen abfondern, und ſich nachmals 
mit dem Mehle und Brodte vermiſchen, nehmen fann, ift im zweyten Hauptſtuͤcke 
berühret worden, 


Es verlohnet fich der Mühe, daß wir hier einer Krankheit gedenken, welche 
die Franzoſen Ergot nennen ‚. bie denenjenigen zuftößt, welche Brodt von ausgewad). 
ſenen ober mit Mutterforne ——— Rocken eſſen, wie ſolches in Frankreich oft in 
feudhten und naſſen Jahren geſchieht; dieſer Rocken heißt bey ihnen Seigle ergot€ 
oder Bled cornu, und bey ben fat. Secale luxurians, 


Es gefchiehet zuweilen, befonders in Frankreich in den Gegenden von Sologne, 

Berry und Gatinois, daß der Moden bey frühzeitig einfallenden warmen Tagen und 
empfindlich heißen Sonnenbliden, nad einem früh Morgens auf denfelben gefallenen 
Reife ausartet, und Körner treibt, die viel groͤßer als gembhnlich, ſchwarz von aufen 
2993 und 
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und wie Feine Hörner geftaltet find. Der Kern oder das Marf diefer Körner ſcheint 
innerlich nicht verborben zu fepn, weil es weiß und der Geſchmack davon nicht unarts 
genehm iſt. Die Erfahrung lehret, daß der Rosen diefer Ausartung unterworfen ift, 
fowohl im guten als magerften Boden, und zwar in manchen Jahren mehr als in ans 
bern, durdigängig aber an feuchten Gegenden und bey regenhafter Witterung, wenn 
die Tage fo befchaffen find, mie es oben bemerker worden ift, 


In Italien fpüret man dergleichen an diefer Frucht, fo viel ich weis, gar nicht, 
ober zum menigften ijt es etwas fehr feltenes,und das die unftigen nicht wahrgenommen 
haben. u Teutfchland aber ift diefe Krankheit des Rockens nichts feltenes, vorzüglich 
in Thüringen, und heiße auf Teutfh Mutterkorn *. Das Unheil, welches denen, die 
Brodt von dergleichen Rocken eine Zeitlang effen, wiberfähre, ift. nad) dem Vorgeben be« 
ruͤhmter Schriftfteller ungemein beträchtlich *1. Die Krankheit, weldye daraus entiteher, 
ift, daß die Leute betäubt, abgezehre, ſchwach und gelb werden , geſchwollene Baͤuche, 
und große Gliederſchmerzen befommen, befonders in den Gelenken, und vornehmlich 
an den Beinen und Fußzehen, auf welche Schmerz, blaue Flecke und der kalte Brand 
fölget, wodurd die Gliedmaßen ohne einiges Ergießen des Blutes abfallen, weit das 
Blur fein Serum verloren, verdict und in felner Subſtanz verhärtet worden, Wenn 
man die pon dem Schmerze angegriffenen Theile abfchneider, ehe man noch von außen 
einige Abänderung verfpüret, fo findet man felbige doch ſchon vom Falten Brande anges 
ſteckt. Wenn ein Theil anfängt ſchwarz zu werden, fo vergeht der Schmerz, und ift 
berfelbe Theil erftorben und brandig; der Brand aber iſt troden ohne Geftanf, und 
was das Befonderfte ift, fo ift fein Fieber damit verknuͤpft, und geht auch Feines vor⸗ 
ber. Diefe Krankheit Hält verſchiedene Monate an, viele fterben daran, und wenn 
fie ja davon fommen, fo verlieren ‚fie doch ficher ein Gliedmaß. In dem Sazarethe zu 
Drleans finden ſich immer Leute, die mit diefer Krankpeit behafter find, weil obgedach« 
te Provinzen und andere, wo dergleichen Unheil öfters gefchieher, nicht weit von da 
entferne find. Weil diefe Krankheit ſehr wunderbar und befenders ift, fo hat fie im 
Franjoͤſiſchen den befondern Namen Ergot, und fat, Necrofis uftilaginea befonrs 

men, 


* ©. bierron bed Herren Hofrath Gle: 


ditſch leſenswuͤrdige Abbandfung im erften 
Theile 2. Sermilen Abhandlungen, Geis 
fe 140. 


25 Ueber diefe Kranfheit und febädliche Art 
bes Rockens fann man die Mewoires der pas 
riſer Akademie nachfehen, inden Fabren 1740, 
3743, und 1752, im zweyten Vol. des fremden 


Journals vom Sabre 1755, bie leipziner Com- 
mentarios ded Herrn D. Ludwigs vom Tahre 
1752 und 1757. dad Wert des Herrn Tiſſot: 
Avis au Peuple für la Santé, a Paris 1762, in 
Neapel und Venedig nachgedruckt; dad Werk 
des Herrn de SAUVAGES Nofolngia merbo- 
diea, Vol. V. p. 547. Amfl, 176, welches jetzo 
in Benedig in einem Vol. in 4 nachgedruckt 
worden. 
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men, und trifft mit derjenigen uͤberein, die wir Fuoco di S. Antonio nennen. Ich 
bin geneigt zu glauben!, daß dieſes Uebel von einem Gifte entſteht, welches von einigen 
Inſecten in ‚die befagten Körner diefer Frucht gebracht wird; und zwar um defto mehr, 
weil das innere Weſen der Koͤrner, die Geſtalt und Größe berfelben wenig verändert 
ift, wie ſolches gemeiniglich gefchieher, wenn Pflanzen oder ihre Früchte von Inſecten 
angeftochen werden. Ferner ift zu mwiffen, daß die Körner von andern Gerreyde, wenn 
fie gleich durd) widrige Zufälle der Witterung völlig verbrannt werden, wie durch den 
Staub » und Gteinbrand gefchiehet, feinen merflihen Schaden verurfachen, wenn 
auc) etwas bavon ins Brodt koͤmmt; und wenns hoch koͤmmt, nur etwa eine Anlage 
zu einem Fieber abgeben, 


Wer die Heilungsmittel wider obige Krankheit zu wiſſen begehret, kann fich 
in den Schriften der Herren Quesnay, Salerne, Sharp, und de Sauva⸗ 
ges Raths erholen. Was den Schaden anlanget, den das Gefäme des Unfruuts, und 
der Bromus, fecalinus im Brodte und für die Gefundheit anrichten kann, ſo wird 
man im zehnten Hauptſtuͤcke davon zu reden Gelegenheit — 


Achtes Hauptſtuͤck. 


Von einigen Arten Brodtes, das bey uns ungewoͤhnlich, aber 
bey manchen fremden Voͤlkern gebraͤuchlich iſt, und aus mehren⸗ 
theils auslaͤndiſchen Pflanzen, die von den Getreydearten 
unterfchieden find, genommen wird, 


ine Art Brodt, welches ung völlig fremd, und dem größten Theile der Menfchen, 

vielleicht auch vielen fogar dem Mamen nad) unbefannt ift, ift dasjenige, welches 
in einem großen Theile von Oftindien, befonders in den Inſeln des dafigen Archipelas 
gus gebraͤuchtlch, und aus dem Marf gewiſſer Bäume, vornehmlich von einigen Ars 
ten ber: Palmbäume, die dafelbft wachfen, genommen wird. Weil die Kenntniß dies 
fes Brodtes, und der Art, gutes Mehl aus dergleichen Pflanzen zu verfertigen, nicht 
überall vorkommt, und gleichwohl die Neugierde der Maturforfcher erwecken kann; 
fo babe ich mich nicht entbrechen wollen, alle vesfalfige Nachrichten, die ich in den 
beften und neyeften Schriftſtellern, welche von dergleichen Pflanzen und Brodte gehune 
delt haben, zu ſammlen, und befannt zu machen, - 


: 1. Das 
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1. Das vornefmfte Gewaͤchs, welches Stoff zu Brodte giebt, iſt der 


Sagobaum ober Palına farinifera, Rumph Lid. 7. cap. XVII. Tom. I. Herbar. 


Amboin. welcher in Dftindien und befonders in den moludifchen Inſeln, in der Zn 
fel Giava, Sumatra, Borneo und andern waͤchſet. Der Stamm diefes Baumes _ 
wird unten abgehauen, gefpaltet‘, und in verfchiedene Theile zertheilt, worauf die In⸗ 
dianer mit einem Stüde fehr. harten Holzes, das fie Nany nennen, das ganze darin⸗ 
nen befindliche Mark, welches fehr weiß ift, abfragen und abftoßen, Wenn fie nun 
von dieſer Maffe fo viel, als fie verlangen, abgemacht haben, fo thun fie felbige in 
ein großes Gefäß oder Durchſchlag, gießen Waſſer darauf, und rühren es mit einem 
ausdrüdlich darzu gemachten Steden herum, - 


Hiermit loͤſet fich der mehlichte Theil auf, und geht mit dem Waſſer durch ben 
Durchſchlag in ein anderes untergefegtes Gefäß. In diefem zweyten Gefäße fegt ſich 
das Mehl auf dem Boden, das Waſſer wird, vermittelſt eines $ochs mitten im Faffe, 
welches zu gehöriger Zeit aufgemacht wird, abgelaffen ‚, und das weiße Mehl ſebt ſich 
wie ein ſehr ſchoͤner weißer Gips zuſammen auf dem Boden, worauf es denn in Köre 
be, die von grünen Blättern geflochten ſind, gebracht wird, Die Ueberbleibſel oder 
Kieyen werben nicht weggeworſen, fondern es dienet ben wilden und zahmen Scmeis 
‚nen zum Futter, Das obbefagtermaßen bereitete Mehl nennen die Maleyer Sagu- 
manta, und es hält ſich in benannten Körben ungefähr einen Monat frifch, wenn es dann 
und wann mit Waffee angefeuchter wird; denn wenn es ganz troden follte verbraucht 
werden, fo. würde man es ſchwerlich bearbeiten koͤnnen, und es würbe überbiefes auch 
an feinem Wefen und Gefchmade verlieren, Diefes Mel muß von dem Baume ge 
nommen werden, ehe er feine Früchte bringet ; denn wenn man bis zu diefer Zeit wars 
tete, fo würde das Mark ganz zaferig, und folglich nicht mehr Mehl zu geben tüchtig 
ſeyn. Das daraus gemachte, Brodt wird in großen oder fleinen vieredigen Formen 
gebaken, und man will behaupten, daß es friſchbacken fehr gut fen; wenn es aber hart 
geworden, foll es fehr undienlich zum Effen feyn, und wenn es zumal etwas zu ſcharf 
gebaden, hart mie Glas werden, Don diefem Mehle machen die Indianer auch eis 
ne Art eines fehr befiebten Breyes, Amboina Zappia, der bey den dortigen anjäfi- 
gen Portugiefen Sapeda heißt, welches eine von Anfehen fehr läcjerliche Speife, aber 
von fehr angenehmen Gefchmad ift, Die Zubereitung derfelben gefchiehet alfo, daß 
fie eine Portion von Sagomehl in heißem Waffer jerrühren, fo fange bis es feft und 
zaͤhe geworden, daß es ſichi in Kluͤmpchen an das Stoͤckchen anſetzet; nachgehends wer« 
den dieſe Kluͤmpchen in eine Bruͤhe geworfen, welche von dem Fiſche Bocaſſan gemacht 
wird, worinnen man n ſi ie mit Zuthuung des Saſts vo ſauern Aepfeln, oder von der 

Säure 
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Säure der Citronen mit verſchiedenen Gewuͤrzen kochen läßt, worauf fie alſo gebacken, 
und von neuem gewuͤrzt in eine Schuͤſſel geſchuͤttet, und warm gegeſſen, oder vielmeht 
geſchlurft werden, weil ſie ſehr weich und wohlſchmeckend ſind. Dieſe Speiſe wird 
durchgaͤngig von jedermann geliebet, weil ſie den Appetit unterhaͤlt, und man ſeht viel 
davon eſſen kann, ohne den Magen zu beſchweren, indem fie geſchwind zu ver⸗ 
bauen ift; wenn fie aber alt gegeflen wird, fo ift fie efelhaft, oder wenigftene 
ſehr färtigend. | N 


. Viele haben geglaubt, daß ber Sagobaum einerley Gewaͤchs mit der Todda- 
Panna im Hortus Maläbaricus fey, wie Samuel Dale in feiner Pharmacofo- 
gie es glaubt; allein es find wirklich zwo verfchiedene Pflanzen, welches man aus den 
Anmerfungen zum Horto- Malabarico erfehen fann, Die erfte ift von Seba uns 
ter dem Namen Sagoe-Baum in feinem Thefaur. Tom. I. Tab. 2;. fehr aus. 
führlidy erfläret worden, Es ift zwar wahr, daß diefe eine Ark der obbefagten Tod- 
da-Panna, ober wenigſtens eine Art von der Gattung des Cycas, des Linné 
feyn kann, weil unter diefer die Todda-Panna angeführet wird, 


3, Die zwote Art Palmbaum, welche Mehl zu Brodte giebt, ift die Palma In- 
diana, welche beym Rumph Vinaria fecunda, Saguerus, Gomutus, gemeinige 
lich Gomuto, und beym Burmannus Chamaerops frondibus pinnatis, fore 
et frudtu racemofd, vinifera, heiß. Wie diefe, wie jedermann weis, zur Sere 
vorbringung bes Weins dienet, fo giebt fie auch überbiefes eine gewiffe Menge Mehl, 
ob gleich in weniger Menge, und mit mehrer Schwierigkeit als der Sagobaum: weil 
das Mark in diefer zaferichter und holzichter iſt. Das davon verfertigte Brodt ift 
auch viel fchlechter, indem es den fauerm Geſchmack und Geruch, der fehr unangenehm 
ift, von der Pflanze, woraus es fömmt, behält. Uebrigens wird es auf eben die Art; 
wie. aus dem Eago, gepreft und zubereitet. 


3. Ein drieter Baum, aus welchem gleichfalls ein zum Brodte tuͤchtiges Mehl 
genommen wird, ift der Saguafler major des Rumph, woraus es auf die nämliche 
Art, wie aus den beyden vorigen, bereitet wird. Das Brode, welches man daraus 
macht, iſt dennoch fArlechter.als jenes; die Einwohner in Borneo und Amboina, wo 
diefe Pflanze mehr als anderer Orten wächft, nehmen nicht gerne Mehl aus dieſer, weil 
fie nicht allein geringer iſt, fondern weil fie auch ihre Sägen und Aexte bey Faͤllung die 
fer Gewächfe, wegen der fehr großen und gleihfam knochigten Härte des Holzes vers 
derben. Es iſt diefes faft diejenige Art, welche Linnd Gen. 1092. unter die Ca- 
ryota rechnet, und Garyora urens heißt. Beym Plumier wird, fie Palma dacty- 

J Rer lifera, 
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hfera, Tuctu acerrimo, spec. 3. und im — Malab. Schunde- 

panna genennet. , 
4. Der Palmbaum, welcher beym Linne — umbraculifera, Codda- 

Panna im Hortus Malabaricus heißt, giebt aus ihrem Mark auf eben die obbeſagte 

Art, ein fehr gutes Mehl zu Brodte, und andern Arten von Speiſen, und ein gleiches 

gefchieht mit dem Kerne des Boraffüs labellifer ‘des ginnd, meiches eine andere 

Art von Palmen ift, und Palma coceifera folio plicatili Aabelliformi beym Rat) 

beißt, wenn nämlich diefe Kerne gedörret und geſtoßen werden · Auch dieſe beyderley 

Palmen haben ihren Urſprung aus Oſtindien. 


5) In beſagtem Indien iſt noch eine andere Art Brodtes gewoͤhnlich, welches aus 
einem Mehl gemacht wird, das von der Wurzel des Arum, beym Linné Arum co- 
localia, beym Bauhin Arum maximum acgyptium quod vulgo colocafıia, 
und beym Rumph Caladium fatiuum, genommen wird. Es war diefes vor Zei⸗ 
ten ben den Aegyptern fehr im Gebraucdhe, und wurde deswegen in ihren Gegenden 
ftarf gebauet, bis auf die Zeiten des Proſper Alpin und Belon, welche in Aegy 
‚pten reifeten, und es unterfuchten, da der Ban diefer Pflanze immer noch üblich war, ob 
‚fie gleich fein Brodt mehr daraus: zu machen pflegten, fondern die Wurzeln davon auf 
wielerlen Art Pochten und aßen, wie etwan die fandleute die Rüben zurichten, Die obis 
gen Berfaffer berichten, daß zu ihrer Zeit die ärmften Sandleute wenigftens einen gan. 
gen Acker von Colocafia erbauet haͤtten. Heute zu Tage wollen andere behaupten, daß 
diefer Bau nicht nur völlig abgefommen, und eingeftellt worden , fondern ‚den dafigen 
Einwohnern faum mehr erinnerlid) fen Von diefem Gewächfe - foll unter eben den 
Hauptftüde Num. 53. zu Ende gerebet worden. Gegenwärtig wird es in Oflindien, 
und befonders in Banda, in den moludifchen Inſeln, und in Amboina häufig gebauet, 
allwo die Einwohner die Wurzeln diefer Frucht, die ziemlich dicke find, aus der Erbe 
nehmen, abpußen, und in Waffer auffochen, in Fleine Stüdchen zerſchneiden, zuweilen 
bloß gefotten, zuweilen auch gewuͤrzt, eſſen. Ob fie gleich von Natur einen beißenden 
Geſchmack haben, fo verlieret ſich folcher durch das Kochen, und befonders im Waffer, 
(f. X, Haupft. Nunı. 40.) Andere hingegen, worunter die bafelbft nieder gelaſſenen 
Europäer gehören, pflegen fie in Peine Stuͤckchen zerſchnitten und gefotten, mit Pals 
menöl zu röften oder zu braten, Noch andere eſſen fie auf Kohlen gebraten. Dirfe 
Pflanze ift urfprüngtich aus dem feuchten Boden Aegyptens, wie auch aus Candia, Eys 
pern und Syrien, aus welchen Gegenden vermuthlich Die Saracenen felbige nach Africa 

gebracht, und deswegen haben auch einigen diefen Wurzeln und dem daraus gemachten 
Brodte ben Namen Pane Etiopico und — gegeben. In dieſen obgedach · 
ten 
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ten oſtindiſchen Inſeln brauche man aud eine andere Art von Arum, bie beym 
Rumph Arifarum efculentum, und beym Linn Arum peregrioum heißt, 
fehr Häufig; jedoch mird es in daſigen fanden als eine Gartenfrucht, und nicht als 
Brodt gebraucht. ine andere Pflanze, die vom Arum nicht fehr unterſchieden und 
bey andern Voͤlkern zu Brodte genommen wird, kann man im X. Hauptſtuͤck 
Num. 32. nachſehen. 


6. Ben vielen fübemericanifchen Völkern, und befonders den Einwohnern in 
Merico und Peru, und nicht allein diefen Indianern, fondern auch dafeibft befindlichen 
Europäern, ift ein Brodt von Manihot eder Manioc, Caflavi genannt, gewöhnlich, 
wovon die Keifenden viel zu fprechen wiffen, Es mird biefes Brodt aus einer Wurzel 
gemacht, die bey den Brafilianern Mandihoca heißt, und zu einer Pflanze Namens 
Manuba und Manduba, nad) dem Piſon gehöret. In der Infel Barbados heißt fie 
Caffava ; . beym Johann Bauhin in der Pflangengefchichte, Manihot Yucca und 
Caflavi; beym Caſpar Baubin Arbor fücco venenato, radice efculenta; 
beym Brown in der natürlichen Gefchichte von Jamaica: latropha foliis palınatis 
pentadadtylis, radice conico-oblonga, carne fubladtea; und beym Linnéᷣ 
Jatropha manibot ,„ deren Wurzel auf folgende Art zubereitet wird: 


Wenn die Wurzeln biefes Baumes oder Gewaͤchſes zu ihrer bir Dide 
und Keife gefommen find, fo werden fie ausgezogen, von ihrer Schaale gereiniget, ger 
wafchen, und auf einem füpfernen Reibeiſen gerieben, daß das innere oder Marf zu 
einer Art von Eägfpänen wird, Hierauf wird ſolches unter eine Preffe oder Kelter ges 
bracht, um den Gaft heraus zu preffen, welchen man gijtig befunden, weil der Genuß 
diefer Wurzeln, wenn ihnen diefer Saft nicht benommen wird, den Tod ohnfehlbar nad) 
fich ziehen würde. Wenn fie foldyergeftalt gerieben und ausgepreßt worden, fo wird 
nachgehends der Eaffavi und das Maniockmehl daraus gemacht. Zur Berfertigung 
des Caſſavl ift eine runde eiferne gegöfiene Platte, ohngefehr zwey Fuß im Durchfchwite 
te, und einen halben Daumen ftarf, nöthig, welche aufeinem Drenfuß, oder einigen Stei⸗ 
nen über dem Feuer. ſteht, und fo heiß gemad)t wird, daß man fie nicht angreifen-faunz 
auf biefe Platte wird Das Geriebene durch ein dichtes Sieb gefdylagen, und drey Zoll 
hoch aufgehäu:ft, und wenn es nun im Baden ift, fo muß es derjenige, welcher zu folder 
Berrichtung beftelle ift, mit einem Stode herumrühren, damit es fich vereinige, und. zus 
fammen gehe; je mehr felbiges fo gebacken wird, defto mehr ſetzt es ſich zufammen, und 
wird dichte. Glaubt man, daß der Theil, welcher unten auf der Platte liege, gebacken 
iſt, weil er ſich entweder abgetrennet, ober röthlich geworden, Da er vorher gan; weiß ges 
weſen, fo wird der Kuchen umgerwands, und foldhergftalt ausgebaden. Lim felbigen 
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gun, wenn er vom Feuer abgenommen iſt, die bielleicht ne noch uͤbrigbleibende Feuchtigkeit in 
benehmen, wird er nachmals zwo ober drey Stunden lang an die Sonne gelegt. 


Das Innwendige dieſes Kuchens bleibt fo weiß wie Schnee, das Auswendige 
aber toirh blaß geldgelb, fo daß der Anbli die fuft zum Eſſen rege machen kann. 
-  Diefe Art Brodt hält fich fieben oder acht Monate, und noch länger, wenn man es nur- 
an einem.trodenenen Orte verwahrt, und zumeilen ein wenig an die Sonne bringt, 
Es haben verfchiedene Keifende, worunter der P. Labat gehoͤret, von dergleichen - 
Brodte gegeffen, das funfjehn Fahre alt geweſen, und haben es fo gutſchmeckend befuns 
den, als wenn es einen Tag alt geweſen wäre, „ Es ift diefes ein fehr nährendes, gut 
verbauliches, und fo gutfchmedendes Brodt, ‚daß die Europäer, wenn fie einmal daran 
gewohnt find, es eben fo gern, als das Weizenbrodt effen. Um das Mehl vom Ma,, . 
niof, zu conſerviren, das den Schwarzen ausgethellt, ober weit weggeſchafft und ver⸗ 
ſchickt werden foll; macht man felbiges unter ber Preffe troden, und bürret es in einer 
Dfanne, unter beftändigen Umrühren, damit es durchaus gar werde, und nicht anbrenne ; 
wenn es nun wieder falt geworben äft, fo wird es aufgehoben, und hält fich viele Jahre, 
wenn es nur an einem trodenen Orte fteht, und alle ſechs Monate wieder in der Pfanne 
übers Feuer gebracht wird. Es’rirb eben fo zu Suppen gebraucht, wie das Pan 
grattato bey ung, oder wie Semolino, weil e8 ungemein quiflt, wenn es naß gemacht 
und gekocht wird, und iſt weit nahrhafter als bag Brodt, oder der Caſſavi, fo bey eini. 
gen Pane caflario heißt. In Surinam und in den caribifchen Inſeln wird es eben: 
er häufig gebraucht. Belon fagt in der Geſchichte von America, daß zu feiner Zeit 
die von Merico zurädfommenden fpanifepen Schiffe ſich mit dergleichen Brodt Air 
ſtark verforgt hätten. 


7. Die Einwohner auf der Inſel Hiſpaniola verfertigen. faft auf die nämliche 
ebbefagte Art ipr Brodt aus den Wurzeln des Baumes, der das Lignum fandtum, 
Hefert, ( Guajacum oficinale) fo dafelbft fehr häufig waͤchſt. 

8. Andere indianifche Voͤlker, und hauptfächlich in Malabar, machen ihr 
Brodt aus der Diofcorea bes Linne, andere Völker aus der Spiraea Filipendula, wel- 
che auc) bey uns in Menge in den niedrigen Wäldern, und in den Birfenhölzern auf 
den Anhöhen um Florenz wählt. Noch andere verfertigen e8 auf gleiche Art aus den 
fleifhichten und mehlichten Wurzeln ber Stachys paluftris foetida des Bauhin, 
welche hin und wieder an den Ufern der (Flüffe, der Gräben und anderer feuchten Orten 
Rebe. Rudbeck will, daß einige unter den Älteften Menſchen, vor der Erfindung des 
Getreydes, aus diefer Wurzel Brodt gemacht eben, en fehe das x Hauptftüc 
Num 38. und 54. 
. = i 9. Die 
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9. Die — Wurzel der Curcuma roranda giebt, wenn fie reche geſtoſ⸗ 
fen, u. Öftern mit Waffer begoflen, gereiniget und, getrocknet wird, - ein Mehl, 
welches bem Sago ähnlich iſt. Einige Be Völker machen BR und Mehl⸗ 
fpeifen daraus, 


3 
ı0. Der Kern vom PER — der von der in der Schanie be; 
findlichen Schärfe gereiniget worden , dienet andern zu eben demfelben Gebrauche. 


Die Frucht des Baumes, der das Gummi elemi verbringe, beym Linned - 
Hymenaea courbaril heißt, und in Güdamerica wild zu finden ift, dienet auch in 
Guadelouppe zu einer Art Brodtes, welches die dafigen Einwohner gebrauchen **. 


12, Die norblichen Norweger, und befonders in Finnmarf, machen Mehl und 
Brodt von dem Saamen ber Spergula arvenfis, woran fie großen Ueberfluß haben, 
Diefe Heißt bey dem Bauhin Alfine fpergula major, und ift hin und wieder auch 
aufden italienifchen Feldern anzutreffen. 


13) Das Sefamum perenne indicum, ober das Gramen dadylon indi- 
eum efculentum des Morifon, eine immerwährende und aus America urfprüngliche 
Pflanze, die beym Linnd Tripfacum dadyleides, und beym Ambrofini Triticum 
badtrianum, heißt, führet einen Saamen, der ein fehr weißes zu Brodte taugliches 
Mehl hat, welches in Indien mit Reiß und Zudermehle gemifcht, und Kuchen Daraus geba- 
den wird. Dieſe Pflanze wird auch bey uns in einigen Gärten zur Zierde gebauet, 
und befonders in den botanifchen Gärten, fie fegt aber gar fehr wenig Körner an, oder 
dieſe bleiben doc) fehr Flein, welches vielleicht von dem Elima herkoͤmmt, weil fie wahr- 
fcheinlicher Weife in America unge Fruͤchte bringen, und folglich zum obiger 
Gebrauche nüglicher find. 


14. Die Lacrymae Fobi, oder ber Coix des Linné, an auch in Indien 
nach dem Zeugniffe des Rumph, wegen der Suͤßigkeit ſeines Saamens, und der 
Güte des Mehls, das er giebt, fahr hoch gehalten. Es fann zwar das Mehl diefer 
Pflanze nicht ohne große Schwierigkeit erlangt werden, und nicht anders, als wenn 
der Saame wenigftens eine Macht im Waffer geweichet, wegen der daran befindlichen 
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26 Ih muß bier, um nicht immer einerfey Ci: Differrationen der Herr won Kinne, Planlae 
tationen zu wiederholen, und doch den Schrift: efculentae; Panis diaeteticus; Culins mursta; 
Bun die von dergleichen Sachen geſchrie- und aus dem zweeten Theile der Phytographia - 

» Recht widerfabren zu laſſen, erinnern, ſaera des berühmten und noch lcebenden 
Bu viele Nachrichten in diefem Haupıflüde, Herrn Profeffoss Job. Gefiners, genem- 
und anberd mo, mie auch im zehnten, aus den men find, 
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beinharten Schaale ; folglich Fönnen nur vornehme und reiche $eute Brobt-Faufen, das 
von dergleichen Mehte verjertiger iſt. „Einige pflegen auch diefen ausgebülfeten Saamen 
wie Reiß zu kochen. a 


15. Die Feſtuca Auitans des Rinne oder das Mannagras, giebt einen meh⸗ 
tichten Saamen, ber zu Brodte dienlich iſt, aber meiſtentheils zu Suppen und Mehl 
ſpeiſen vornehmer Perfonen genommen wird, weil diefes Mehl wegen feiner Güte und 

Seltenheit nur allein zu dieſem Gebrauche beſtimmt iſt, und es nicht zutraͤglich waͤre, es 
zu Brodte zu gebrauchen, welches gleichwohl ganz auserleſen ſeyn wuͤrde, wenn man 
dergleichen in Menge haben könnte, Beym Bauhin beift diefe Pflange Gramen 
aquaticum Auitans muleiplici panicula, und wächft an verſchiedenen Gegenden In 
Europa in den Suͤmpfen und Gräben. 


16. Aus den Tartüffeln, bie aus Peru zu uns gefommen find, und auf pes 
ruaniſch Papas heißen, (Patata,. Batata, Pomo di terra), ann eine Art nofligen 
Brodtes, gebacfen werden, welches in demfelben Reiche fehr gemöhnlich it, Bauhin 
und Turnefort nennen diefe Pflanje Solanum tuberofum efeulentum , und fo 
nennen fie ebenfalls ind, Reyen, Dalıbard und andere. Diefes Gewaͤchſe 
führer viele zaſerichte Wurzeln, an welchen viele Knollen hängen, aus deren jeder im 
ſolgenden Sabre eine neue Pflanze erwächft, die gegen den Winter wiederum 40 bis 50, 
und noch mehr ſolche Knollen giebt, welche von verfchiedener Größe, voll und feft 
find, Wenn nun diefe im Winter nicht verderben, fondern zum Speiſegebrauch 
oder zum Siecken gut bleiben ſollen, fo müffen fie an einen trodenen und 
mehr warmen Drt gelegt werden , oder in ein mit Erde gefülltes Gefäß. Die alte 
Wurzel ift unmittelbar an den Stock angewachſen, und ift gemeiniglich viel ſtaͤrker, 
öfters wie eine Fauft dicke, aber ordentlicher Weiſe ift fie leer und ohne Marl. Bey 
uns müffen fie ben den erften KHerbftregen aus der Erde gejogen werden. hr Ges 
burtsort ift eigentlidy Peru, Virginien und erliche andere tänder in America, von daher fıe 
nad) Europa gefommen find. Anfänglic) find fie aus Birginien nach Engefland, nach⸗ 
mals nad Frankreich und fo meiter gebracht worden. Die Peruaner, befonders zu 
Quito, bereiten ein Brodt daraus, welches fie Chunno nennen; fie trocknen die 
Knollen, ſchneiden fie in Stüden, machen Mehl daraus, und baden daven diefes 
Drodt, welches ſich lange Zeit gut erhält; fie benennen bie Wurzeln und die Pflanze 
Papas, die Virginier hingegen Openanck. Dicfe Knollen find heut zu Tage in 
Engelland, Schottland, Irrland, Frankreich, in der Schweiz, und in vielen Thels 
fen von Teurfchland gebräuchlich, wo ſie auf vielerlen Art gekocht, jugerichtet und als 
eine ſchmackhafte und ſeht geſunde Speiſe hoch geachtet werben. In Anſehung ber 
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Farbe find diefe Tarrüffeln mehr oder weniger weiß und roth, allein fle find alle von 
‚gleicher Art und Güte. Die Jerlaͤnder machen auch Brodt daraus, welches einige . 
Patatoe nennen; fie laffen diefe Wurzeln ein wenig in Waffer kochen, morauf fie die 
Feuchtigkeit ausdrüden, felbige trocknen laffen, und in Mörfer ſtoßen, ein wenig Korn. 
mebl, und dergleichen Sauerteig, oder Bierhefen hinzu thun; fo bereiten fie ein 
Brodt, welches wie das andere gemeine hausbackene Weizenbrodt gebaden wird. 
Manche thun auch Anis hinein, um es zu verbeffern. Alles diefes lehren uns bie 
Pbilofopbical Tran ſactions Num.205. Diefe Tartäffeln laffen ſich nicht nur durch die 
Wurzeln fortpflanzen, wie oben erinnert worden, fondern es gefchiehet auch durch die Zweis 
ge, wie ſolches in Burgund gebräuchlich ift *. Man pflegt fie gerne an feuchte Der» 
ter zu feßen, weswegen auch der Bau diefer Pflanze fehr nüglich ift, weil ohnedem an 
ſolchen Falten und naffen Gegenden Reine andere Frucht gut ſortkoͤmmt. 


Bon den Bataten, die dit Spanier Camotes nennen, und andere von Ja: 
maica, und noch andere von Canada, wird im zehnten Hauptſtuͤcke Num. 1.2. 
und 35. gehandelt, 


17. Die Eurländer machen ein fehr weißes Brodt von Reißmehl, fat. Dulca- 
cidum, und Griehifh Oxyglycon, weil es im Anfange von Geſchmacke füßeift, aber 
einen fäuerlichen Nachſchmack hat, gleichwohl aber für gut und wohlſchmeckend gehals 
ten wird. Sn einer Nachricht des Lentilius: Curlandiae memorabilia , welcye in 
den Ephemerid. Acad. nat. cur. befintlich iſt, wid von diefem Brodte gefpros 
chen ; allein die Art felbiges zu machen, ift nicht angegeben, und diefe ift mad) der 
Ausfage des nämlihen Schriftftellers nicht " einfach oder leicht, wie man fich vor- 
ftellen könnte, 


18. In den norblichen Theilen unfers Welttheiles, als in Morland und $app- 
land, macht man bey großen Theuerungen des Getreydes ein Brodt, woju fehr wenig 
— koͤmmt; und läßt. nicht nur alle Kleyen, Spelzen und Abgänge deſſelben 
dabey, ſondern nimmt auch die Wurzel einer Pflanze dazu, die beym Dodondus Dra- 
cunculus paluftris** heißt, dazu, S. das zehnte Hauptſtuck, Num. 33. Damit diefes 
Brodt defto leichter im Ofen backe, und fid) defto beffer Fauen, und länger erhalten lafle, ſo 
wird es dünne aufgetrieben und auf eifernen Platten gebacken. Diefe Art von Brodte wird 


auch ſehr wenig gefäuert, denn wenn man es fo lange wie amberes gähren ließe, fo 
würde 


° ©. dei Herrn Hofratb Gleditſch Beo⸗ im erſten Theile 4 vermifchten Abhandiun⸗ 
bachtungen und Verſuche über die Vermeh⸗ gen, ©. 157. D. S 

rungsarten der Tartuͤffelſtaude, und ibre dar: 

auf gegründere ausnchmende Fruchtbarkeit;  *" Cala palufris Linn, 
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wuͤrde es leichtlich zerfallen und von einander gehen, wegen der wenigen Kiebrigfeit, 
die es bey fich hat; ja es könnte nicht einmal ausgemwirkt werben. Andere, wie die Lapp⸗ 
‘ fänder, machen ihr Brode groͤßtentheils bon ben zarten Schößlingen und Rinden, ſo⸗ 
‘wohl der Tannen, als Birken und Fichten, aber diters von diefen allein. Guſtav 
— * von der Arpueyfunft ber lapplaͤnder, und Scheffer in Lapponia illu- 
ta, berichten uns, daß die Lapplaͤnder die inwendige oder weiche ſaſtige Rinde der 
Fichten ſammlen, welches eben derjenige Theil ift, den die Botanifer Liber nennen; ' 
diejen ſchneiden fie fehr Elein, trocknen ihn an der Sonne, thun ihn in Behaͤltniſſe fo 
von Baumrinde geflecyten find, Icgen biefe unter die Erbe, und machen ein} großes Feuer 
darüber, um fie zu baden oder zu röften, und verwenden nachgehends ſolche nach ih ⸗ 
rem Gefhmad und Beduͤrfuiß zu ihrem Gebrauche. Solchergeſtalt befömmt fie eine 
Lockerkeit und teichtigfeit; die harzigten Theile, die darinnen befindlich, werben abge 
ſondert, fie erhaͤlt eine hochrothe Farbe, und einen füßlichen und guten Gefchmad. 
‚Es bedienen ſich alſo einige unter ihnen nicht felten derfelben flatt des Brodtes oder 
zu Mehlſpeiſen; doch wird fie am öfteften zur Delicateffe und Gewürze gebraucht. 
Diele Reifebefchreiber verfichern, daß fie bey den mitternächtlichen Voͤlkern und beſon⸗ 
ders in Norwegen, Brodt von gemahlenen Baumrinben angetroffen, z. E. Pietro 
Quirini, ein venerlanifcher Edelmann in feiner Reifebefchreibung, die im werten 
Tomo der [Sammlung des Ramuſio angeführet wird. 


Neuntes Hauptſtuͤck. 


Von einigen Saamen und Fruͤchten, die die Stelle des Brodtes 
vertreten, und ſo gut als das Brodt, obgleich unter anderer Ge⸗ 
ſtalt, verſchiedenen Voͤlkern und ganzen Nationen 
zur Nahrung dienen. 


fie allen Gewaͤchſen ober Früchten, welche zu unferer Erhaltung bie Gtelle bes 
Brodtes vertreten können, verdienet unftreitig die Oryza fariva, ober der Reiß, 
die erſte und vornehmfte Stelle. Diefes ift das gemeine Nahrungsmittel eines fehr 
großen Theils der Reiche und täubder bes Erbbodens, worunter China, Aegypten, Per« 
fien , Indoſtan, ein großer Theil von Dftindien, Japan, Bengalen, Coromandel, 
Herhiopien, die africanifhen Küften, der mittägige Teil von America, und befon, . 
ders Carolina, gehören. In Oftindien wird der japanifche Reiß für den beften gehals 
ten, weil er ſehr weiß, vund, fett, reichhaltig und gut zu kochen iſt. In America 
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iſt der carofinifche der befte, welcher feinem andern an Güte etwas nachgiebe, und 
sreiben die dafigen Eolonien mit ganz Weftindien, befonders mit Neuyork und Pen 
ſilvanien ein ftarfes Gewerbe, indem fie felbigen gegen das Getreyde, das dert. wacht, 
vertaufchen. In Bengalen, und auf der Inſel Madure wächt er in fehr großer Men" 
ge, unb es wird durch ganz Indien damit gehandelt. In Indoſtan und Perfien wird 
zwar Korn erbauet; allein fie wiffen fein gutes Brodt daraus zu baden, und wenn eis 
nige weiches machen, fo dienet es mehr zur Delicateffe auf den Tafeln der Großen, 
indem fonft durchgängig bloß der Reiß über der Mahlzeit ftatt des Brodtes gebraucht 
wird. In Indoſtan pflege man ihn ſehr geſchwind zu Fochen, indem man ihn nur 
zweymal im Waffer aufmwallen laͤßt, worauf, nad) Abgiefung des Waflers, das Ges 
fäße felt wieder zugemacht wird, damit die Ausdünftung verhindert, und er vollends 
gut werde, und wohl aufquelle; nachgehends theilet man felbigen auf Fleinen Tellern 
unter bie Tifchgäfte aus, um ihn zu dem Fleifche und andern Speifen ftatt des Brod« 
tes zu eſſen. In Perfien kocht man ihn mit vieler Butter und gutem Fleiſche, und 
färbt ihn gelb; er wird, wenn er fo zubereitet und gefocht ift, Brinzi oder Brindi 
genennet, Die Africaner pflegen ihn auch zu färben, und geben ihm unterſchiedliche 
Farben. Einige unter den Indianern kochen ihn bloß mit dem Dampfe des fochenden 
Maflers, fo, daß fie ihn auf den Dedel eines Topfes oder eines nach Art eines Sie 
bes durchlöcherten Keffels legen, damit der Dampf des unterftehenden fochenden Wafı 
fers durch diefe Deffnungen oder Söcher durchgehen fünne, und die Reißförner, ohne 
daß fie zerfochen oder fpringen, volltommen gar werben. Andere laffen ihn ftarf for 
chen, fo, daß faft ein Brey daraus wird, den fie nachgehends kalt effen; denn wenn 
fie ihn warm effen wollten, fo würden fie, bey langem und anhaltenden Gebrauche , ih: 
rer Geſundheit Schaden zufügen.- Bontius beſchreibet die Uebel, die er fo warm ges 
geffen verurfachen koͤnnte. 


Es ift diefe Speife durchgängig, fomohl zu Brey als bey anderweiter Zurichtung, 
eines ber ftärfften und beften Nahrungsmittel, die auf der Erde befannt find, und nies 
mand fann das Faften beffer aushalten,‘ als derjenige, der ſich mit Reiß gefärtiget 

bat, wie Liſter über den Apicius behauptet. 


Weil wir viel Weizenbrodt effen, fo wird ber Reiß bey ung nur zu Suppen, 
‚Zugemüßen, Torten, Gebadenen, und bergleichen Speifen gebraucht, und bens 
noch wird er in nicht geringer Menge confumirt, wie wir denn auch einen ziemlich 
anfehnlichen Bau deffelben in Tofcana und in der Lombardey unterhalten, wie auch an. 
derwärts in niedrigen und feuchten Gegenden gefchieher, welche fich leicht unter Waſſer 
feßen und wiederum trocken machen laffen ; dergleichen Pläge beißen Rifaje. 

Sss Wenn 
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Wenn man mit bem Weizenmehle eine Portion Reißmehl vermiſchet, fo wird 
das Brodt fehr weiß und fehr derb; ein gleiches gefchiehet, wenn man, ftatt das Weis 
“ zenmehl mit bloßem Waſſer, wie gewöhnlich, einzumengen, ein von Keiß abgefodıtes 
Waller darzu nimmt, wovon das Brodt auch weniger ſchwer wird, Da in dieſem 
Jahre in dem größten Theile Italiens ein großer Getrendemangel fich ereignet, fo it diefe 
Vermengung bes Reigmehls mit dem Weizen von vielen feuten vorgenommien worden, 
ſowohl bey uns in Tofcana, als in dem römifchen Staate; jedoch hat man befunden, 
daß ſolches Brodt den Magen beichweret, und allzu leichte hart wird. Die Turläns 
ber haben gleichwohl die Gefchiclichfeit, ein gutes Brodt daraus zu machen, und es ift 
bey ihnen fehr gemein. Bey vorfallendem Mißwachſe follte man vielleicht Darauf bedacht 
fenn, den Reiß aus andern Gegenden, und vornehmlicy von den americanifchen Kuͤ⸗ 
ſten, bey Zeiten fommen zu laffen, und nach morgenländifcher Art zu einem allgemeis 
nen Nahrungsmittel zu machen. _ 5 


Der eigentliche Geburtsort des Reißes fcheint Aethiopien zu feyn, und es haben 
die beften Botaniften, als Turnefort und Lind, mur eine einzige wahre Gartung 
bes Reißes ausfindig gemacht. Inzwiſchen fuͤhret doch Rumph in feiner Beſchrel⸗ 
bung der Pflanzen von Am:boina fo viele Gattungen deſſelben an, daß, nach genaues 
rer Unterfuchung,, vielleicht wohl eine darunter für eine befondere Art Fönnte angenom⸗ 
nommen werden. Weil von andern die Geſchichte dieſer Pflanze und deren Varietäten 
wenig berühret worden, und folche gleihwohl wichtig und“ angenehm iſt; fo will ich 
bier davon einige Erwähnung machen, 


Beym Rumph findet man zweyerley Arten benennet, morunter bie eine frühs 
zeitig, und die andere fpäte iſt; die erfte wird ſogleich nach der Erndte verbraucht, 
weil fie von der Aufbehaltung Schaden leiden würde. Die zweyte treibt von der Erbe 
an Manns hoch, und erfodert zu ihrer völligen Reifung mehr als zehen Monate; 
die Aehre ift langbaͤttig, und führer fehr harte Körner, weswegen auch diefe ſich ſehr 
lange halten, 


In eben ben oftindifchen Inſeln findet man eine andere Art, welche rörhliche 
Hilfen und Körner trägt, und wegen des Gefchmads unter die guten gerechnet wird» 
Simen Sahi, Ruelle, Lonicerus, und Tabernaͤmontan mennen vielleicht 
dieſe Art mit rothen Körnern, wenn fie zweyerley Gattungen des Reißes gedenken, 
eine mit weißen und die andere mit rothen Körnern. Moch eine andere giebt es, mit 
Pleinen und harten Körnern mit fehmärzlichen Spelzen und Grannen, welche wegen 
ihres ſchlechten Geſchmacks gar nice geachtet wird. Moch eine andere Art, die 

— aber 
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aber felten ift, Hat ziemlich lange Körner mit Grannen, welche, wenn fie gekocht, 
fehr wohlſchmeckend und auch anınuthig vom Geruche find. 

Eine andere fehr hochgeachtete Art hat man ferner bafelbft bemerket, welche fehr 
Fleine Körner, mie der Kümmel, bat, bie, wenn fie gekocht werden, einen fehr anges 
nehmen Geruch von fich geben. Man bringet diefe Gattung von Gorontala und Min« 
danao in die übrigen Oegenden von Indien. 


Andere diverfe Arten des Reißes, die Rumph beſchreibt, und für Varietaͤ⸗ 
ten einer befondern Art, fo er Oryza glutinofa nennet, hält, wachfen in Java und 


in Maccaffar. Alle Varietäten biervon haben Eleine länglichte Körner, und find, wenn , 
fie gefocht werden, fehr klebericht. Darunter giebt es wiederum welche, die rörhliche, - 


andere die weiße, und andere die fchwarze Körner führen: fie find alle fehr ſchmack 
baft, und füßer als der gemeine Reiß; es wird aber feine nach Europa gebracht. 


Bon ber erften Art, mit röthlichen Körnern, macht man einen ftarfen Ges 
brauch in China, wo ein fehr üblicher Tranf davon verfertiget wird, indem fie diefen 
Reif zu einem gewiſſen Safte aus einem dafigen Baume thun, und beydes zufammen gäh« 


ren laſſen, welches eine fehr fchöne rothe Farbe und füßen Gefhmad wie mit Zuder vers 


miſcht, giebt. Ein fehr guter und an verfchiedenen Orten in Indien gebräuchlicher 
Saame, der wie Reiß gekocht wird, ift der Saame von den Lacrymae Jobi, Hiobs- 
thränen, wovon im achten Hauptftüke Num, 14, nachzuſehen. 


2. Die Schwarzen in Angra de los Reyes in Brafilien, brauchen, oder 
brauchten vor nicht langer Zeit zu ihrer ganzen Nahrung die — welche die Spa« 
nier Camotes nennen, wovon im zehnten Hauptftücte Num. 1. 


3. Die Americaner oder Indianer in Californien erndten weber Getreyde, noch 
Hülfenfrüchte, und alles diefes erfeßt bey ihnen die Frucht eines geriffen Baums, ben 
fie Pitahaya nennen. Diefer Baum ift von den Neifebefchreibern noch nicht hinlaͤng⸗ 
lid befanne und angezeiget worden, Mur diefes weis man von einigen Reilenden, daß 


er dem Anfehen nach ber Buche ähnlich fieht, und eine Frucht träge, die ber indianis 


fchen Kaftanie fehr gleicher. 


4. Eben denfelben Nugen, welchen ber Reif zur Nahrung und Erhaltung fo 
vieler Völker in der Welt, brfonders in Afien, Africa und America bringet, ben brin— 
get den Europäern der füdlihen Theile, vornehmlich allen Einwohnern bey ung in 
Tofcana, die Frucht der Kaftanie, fowohl der gepflanzten. als wilden, indem fie zu 
Mehl und Mehlſpeiſen, oder anderergeftalt gefocht und zubereitet, ihnen zur voͤlli— 
gen Nahrung, und zu Brodte das ganze Fahr über diene. Die Gefchichte und der 

Sss 2 Nusen 
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Mugen biefer Frucht iſt den unfrigen zu wohl befannt, als daß ich eine ausführliche 
Nachricht davon beyzubringen nöthig hätte. Die Kaftanie, melde ben uns lativo, . 
ober di nefto, Franjoſiſch le Marronier heißt, trägt ftarfe Frächte, bey uns Mar- 
roni genannt, welche friſch gegeſſen, in der Pfanne geröfter, oder in Waffer gefotten, 
und auf der Afche oder Kohlen, auch im Dfen gebraten werden. Die in Waffer gefors 
tenen heißen Succiole, und die andern Bruciate, dieſe werden alle von den Ge— 
birgern in bie benadhbarten Staͤdte verfauft, und ferner über Meer weit verfen. 
det, weil fie wegen ihres guten Geſchmacks fehr geſucht und als eine Delicateſſe gegefe 
fen werden. Die wilde Kaftanie *, welche die Franzofen Chataignier nennen, bringe 
eine Frucht, welche an Güte wenig unterfchieden, aber viel Eleiner ift, und Stalienifch 
“ Caftagna heißt, diefe wird getrodnet, und zumeilen fo gegeffen; jedoch wird fie mehr 
gemahlen, das Mehl zu Zugemüfen gebraucht, und zu gewiffen Arten von Würften, 
welche die unfre Caftagnacci und Necci nennen. - Die Polenta, ober Bren, der 
von den Einwohnern unferer Gebirge, auch von andern aus dem bloßen Kaftaniens 
meble gemacht wird, heißt Pattona.. Auf unfern Gebirgen von Piftoja und Eafentis 
no, wo bie größten Kaflanienwälder find, und die armen Leute aus Mangel des Weis 
zen „oder Getreydebrodtes, das ganze Jahr über von diefer Frucht ſich nähren, fehen 
biefe feute nicht etwa mager oder ſchwach, fondern flarf und gefund aus, und es giebt 
deren viele barunter , welche ihr Leben über hundert. Yahre bringen, 


- Der Herr von Linné bringt die Kaftanie unter das Gefchlecht des Buch 
baums, und fie heiße ben ihm Fagus caftanea. 


Bey eben bemfelben findet man eine Art Kaftanien, die er Fagus pumila 
nennet; allein diefe it nur in Mordamerica anzutreffen, befonders in Birginien, und 
ziehen die dafigen Völker eben den Nugen daraus, den wir von den unfrigen haben, 
Vielleicht dürfte die obbenannte Pitahaya zu diefer Art zu rechnen feyn. 


5. Wenn der Wis der Menfchen, befonders ben erfordernder Bebürfniß, in 
der Wahl und dem Gebrauche fo vieler Gaben der Natur zu ihrer Erhaltung zu bes 
wundern ift: fo muß ıman ebenfalls die Wohlthätigfeit und den Reichthum ber Natur 
gegen bie Menfchen preifen , weil fie diefen fo viele naͤhrende Gewächfe vorgefegt, und 
ohne ihre Bemühung und Arbeit felbige zubereitet hat, fogar an den unbewohnteften 

und raybeften Gegenden, um fich ernähren und den Hunger ftillen zu fönnen, Außer 
ben Kaftanien und fo vielen andern Gewaͤchſen und Bäumen, die auf den Bergen bes 
| findlich, 

“ Man muß diefe wilde Kaſtanie nicht mit —— „sche fr weit davon verfipieben 


der bey ung Teutſchen fonenannten milden Ka— iſt. 
ftanie ( Arfeulus Hippocaflanum LiNN,) vers. 
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findlich, und im zehnten Hauptſtuͤcke *7 von uns befchrieben worben, hat uns bie Natur 
in ven ödeften und unbewohnten Dertern die Früchte der Eiche gefchenft, welche zwar von - 
einigen dem erften Anfehen nad) verachtet werden dürften, aber dem ohnerachtet ge» 
ſchaͤtzt und betrachtet zu werden verdienen, weil man nicht nur Urfache zu glauben bat, 
daß fie, nad) dem Zeugniffe der Dichter, zur Mahrung und zum Brodte bey unfern 
älteften Vorfahren’ gedienet haben, fondern wegen des wirklichen Nugens, den fie uns 
ebenfalls verfchaffen kͤnnen. Die Eicyel yerdienet in unfrer Pflanzengefhichte gewiß 
nicht die legte Stelle ‚"weil fie einzig und allein verfchiedenen Völkern zur Erhaltung 
bienet, auf die nämliche Art, mie viele bey uns von den bloßen Kaftanien leben. Es 
‚ fönnen zwar nicht alle Arten der Eiche diefen Nugen ſchaffen, meil die Eicheln ‚von eis 
nigen, morunter man die Steineichen, die Korfbäume und Cerre * zählen muß, eine 
allzu unangenehme und berbe Frucht tragen, die deswegen unmöglidy zur Speife der 
Menſchen kann gebraucht werden; allein e8 giebt doc) andere, welche ohne einige Zus 
bereitung , oder doch’ mit fehr weniger Mühe und Bearbeitung, zu einer unfchädlichen 
und ſchmackhaſten Nahrung gemacht werden fönnen, 


Unter diefe gehöret bie erfte Art von Eichen, welche Farnia, beym Linne 
Quercus cerrus, und beym Bauhin Quercus calice hifpido, glande minore 
genannt, deren Frucht, wenn fie geröftet oder gefocht wird, dem Gefchmade der Ka— 
ſtanie fehr nahe koͤmmt; wo alfo diefer Baum in Menge anzutreffen, fann man deſſen 
Frucht einfanmlen, und zur Zeit der Theurung als Kaftanien, und folglich zum 
Brodte brauchen, 


Vorzüglid) beffer als dieſe, it Quercus efenlus Linn. welche in ben wärms 
ften Theilen von Europa wächſt, und vejonders in Spanien, wo deren Früchte En- 
zinas heißen. Beym Bauhin beißt fie Quercus parva, five Phagus Graeco- 
rum et Efculus Plinii; indem die fateiner fie Efculus nennen, von Elea vel efü, 
weil die Frucht füße, und eben fo mie gute Kaftanien zu effen ift. 


Eine andere Art von guten eßbaren Eicheln wählt in den oftindifchen Inſeln 
auf einer Art von Eichen, welche Rumph im dritten Theile bes Herbarii Amboi- 
nenfis befchreibt, und die er, wie nach ipm Kind, Quercus Molucca nennet, weil _ 
fie in den moludifchen Inſeln, und befonders in den Falten Gebirgen in Ceram und 

63 Celebes, 


27 Man ſehe unter andern den Buchs⸗ calyce echinato, glande majore. BAUM. pim, 
Baum Num 57, von welchen man auch eine 420. SEGUIER veron. 2. p. 355. Acgilops 
Nahrung für das menfchliche Gefcblecht neh⸗ f. cerris majere glande, DOD. pemps. 83. Fig. 
men fann D. S. 

Cerro, Quercus argilops Linn, Quercus 
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Celebes gegen Morgen waͤchſt. Die Einwohner von Java machen zwo Arten vom 
dieſer, eine mit ftarfen Eichen und feiner Schaale, welche fie naß gefocht , oder in der 
Pfanne geröftet, wie wir die Maronen effen; und eine andere mic langen, harten, 
bittern Eicheln, bie fie den wilden und zahmen Schweinen zur Speife überlaffen. Als 
le beyde Arten Haben fürzere und dickere Eicheln, als die europaͤiſche Eiche, oder Quer- 
cus Robur, Die wilden Schweine freffen diefe Eicheln, und zumal die von der ers 
ften Art, fo gerne, daß wenn fie reif werden, und anfangen abzufallen, fie diefelben fa 
"Häufig darum verſammlen, daß die Landleute fie nicht auflefen fünnen. 


Zu allen diefen Arten muß man auch unſere gemeine Eichel ober Quercus Ro- 
bur, die oben berühret worden, und bey den Franzofen Chene heißt, binzufegen, 
weil fie auch zum menfchlichen Unterhalte nuͤtzlich ſeyn kann. Weil ihre Frucht bitter, 
zufammenziehend, herbe und hart iſt, fo achtet man foldye zwar nicht, und fie ift als 
lemal den jegterwehnten Arten und andern Feldgerwächfen nachzufegen; follte aber der 
Mangel an den übrigen groß, und die Moth dringend ſeyn, fo fünnte man fie doch 
gebrauchen, befonders wenn fie gebürret, auf einige Art verfüßer, und hauptſaͤchlich 
mit Spelt, Weizen oder Hülfenfrüchten vermenget, würde, Wenn vermittelft eines 
ftarfen Kalkwaſſers die bitterften Früchte des Hippocaftano, Reffaftanie, Maron- 
nier d’Inde, verſuͤßet werden fönnen, fo koͤnnte man auch mit der nämlichen Zubes 
reitung die Eicheln der gemeinen Eiche entweder füße, vder doch nicht ganz unange⸗ 
nehm machen, weil durch die Abdoͤrrung, Kochung und nochmaliges Abtrocknen, durch 
das Mahlen und der Vermiſchung anderer obbenannten Sachen, ſelbige leicht, porös, 
zerreiblich, und zur Auflöfung im Waffer tüchtig, und ſolglich nährender und verdauli« 
cher werden würde. Diefe Betrachtungen faffen uns vermuthen, daß es nicht une _ 
möglich fey, aud) von den Eicheln ein Nahrungsmittel zu nehmen, wenn diefes nun 
möglich ift, fo iſt es auch wahrſcheinlich, daß die Menfchen im Anfange foldhe 
zu ihrer Nahrung angewendet haben, da fie noch feine beffern Gewächſe kannten. 
Daraus Fann man auch begreifen und erflären, daß gewiffe Sachen möglid ober 

"wohl gar wahr fenn Ffönnen, die uns viele Poeten berichten, und bis jetzo für bloße 
Erdichtungen berfelben find gehalten worden. Der Beweis der Wahrheit oder des 
Irrthums, muß in diefer Art aus der natürlichen Gefchichte und von den Erfahrungen 
hergenommen werden, und bierinnen wird die Erfahrung felbft durch die Zeugniffe 
und Madjrichten der alten Schriftſteller beftätiger. Ooidius erzählet uns, daß bie 
erften Bewohner der Erden, nebft andern Früchten oder Dbfte, fi) von den dem Jupi- 
ter gewibmeten Früchten genähret, das ift, von den un der Eiche, weil er in fol 

genden Verſen fagt: 
Conten- 
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Contentique cibis nullo cogente creatis, 

Arbuteos foetus, montanaque fruga legebant, 

Cornaque, et in duris hacrentia Mora rubetis 

Et quae deciderant patula Jovis arbore Glandes. 

So faget auch Virgiliug in dem erften Buche feiner Georgica, ba er den Zus 

fand der Erde in den erften Zeiten befchreibt, 

Prima Ceres ferro mortales vertere terram 

Inftituit, cum jam Glandes, atque arbuta ſacrae 

Deficerent fylvae; . - . » . 


Und weiter unten: 
Concuffaque famem in fylvis folabere quereu. 
Im Anfange des nämlichen erften Buches der Georgica fagt er auch: 


Alma Ceres veftro fi munere tellus 
Chaoniam pingui Glandem mutavit arifta. 


Einige Reifende berichten, daß die armen Tartarn in der Krim, ober die Völker 
des alten ſchthiſchen Cherfonefus, und diejenigen, welche in der Gegend von Schera- 
zoul wohnen, bis diefen Tag, immer noch von Eicheln, und dem daraus verfertigten 
Brodte leben. 


Wenn wir ung auf bie genaue Unterſuchung ber beftimmten Art einlaffen woll⸗ 
gen, die fie jego zu ihrer Nahrung brauchen, und mas das für eine Gattung geweſen, 
welche das menfchliche Geſchlecht anfänglich gewähler, fo laͤßt ſich muthmaßen, und fo 
gar mit phyſikaliſchen Gründen beftätigen, daß es eine der gemeinen und bey uns haͤufi⸗ 
gern Arten gewefen, aber daf fie gleichwohl beffer, als bey uns, gewefen, wegen der Ben . 
fhaffenbeit des Bodens und des urfprünglichen Clima. Es wäre benn,“daß man 
behaupten wollte, daß es die beym Plinius und Kinnd Zföulus genannte Gattung, 
oder Enzinas der Spanier, gemwefen, als welche in den ſuͤdlichen warmen Orgenben 
wächfer, wo die erften Menfchen ihre Wohnung auffchlugen. 


Daß aber die erfte Vermuthung wahrer oder möglicher als bie andere fen, läßt 
fich binlänglich aus der Erfahrung bemeifen, bie wir von allen Bäumen und Früchten 
Haben, die von milder, rauher und herber Art find, wenn fie aber in gelinderem und wär 
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merm Erdreiche erwachſen, oder gepflanzt werden, viel beſſer hervorkommen, und eine ſo 
große Veränderung leiden, daß ihre Fruͤchte nicht nur weit beſſer am Geſchmacke, fon« 
dern auch felbft viel größer find. Allein, was brauchen wir meiter zu beweifen? Herr 
Sham, welcher in Africa und Afien gereifer ift, hat nad) dem Berichte des Line 
in feiner Differt. Culina mutata, an vielen Orten in Africa beobachtet, dal; die Eis 
chein von der Quercus Robur, und befonders die mit dem kurzen Stielgen, die eine 


bloße Barietät von der mit dem fangen Stiele ift, weniger unſchmackhaft find, und von- ° 


den dafigen Einwohnern in Waffer gekocht gegefien werden. Andere Reiſende haben 
foiche, die eben fo wohlſchmeckend als die fpanifchen, und faft noch größer gemefen, 
in Trachonitis einem arabifchen $anbe,, das nicht weit von Paläftina liegt, und folg« 
lid) eines von dem erften ſeyn dürfte, welches die Kinder Adams mögen bemopht 
und bevölkert haben, gefunden. 


Zehentes Hauptſüůd. 


Nachrichten von einigen Gewaͤchſen, welche zwar nicht durchgehends 
bekannt ſind, oder zu Brodte gebraucht werden, dennoch vermittelſt 
einer mehrern Aufmerkſamkeit, beſonders in theuern Zeiten, zu 
Brodte gebraucht werden, oder wenigſtens auf eine dem 
Brodte aͤhnliche Art zur Nahrung dienen koͤnnen. 


Vr Erfindung, Erbaung und Anwendung ber Getrende» und Huͤlſenfruͤchte, 
welche anfänglich wild und mit andern Pflanzen vermenget wuchfen, mar dreyerlen 
Brodt, das fehr unterfchieden war nach dem Rudbeck ( Phölof. Tranfad. Num. 133 ) 
bey ben norblichen Völkern gebräuchlich. Die erfte Art war aus mancherley faftigen 
ober feften Theilen der Bäume, die gedoͤrret, gemahlen, und einigermaßen zufanımen ges 
knetet, verfertiget; die zwote aus Eicheln; die dritte aus den Wurzeln ber Filipendu- 
- la oder Molon bes Plinius. 


Reimann will, in feinem Werfe von der alten Sitteratur der Aegypter, be— 
haupten, daß diefe ihr Brodt aus der Lotos oder Nymphaca Lotus, die beym 
PBrofper Alpin, unter den ägnptifchen Pflanzen unter dem Namen Lotus Aegy- 
ptia befindlich, genommen hätten. 


Wenn dergleichen heut zu Tage nicht mehr zu ſolchem Gebrauche angewendet 
merden, fo kommt diefes von dem Lieberfluffe her, welchen die Menfchen an andern ges 
. fundern, 
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Paftinafen unterſchieden. Dieferwegen werben fie auch häufig von unfern Landleuten 
erbaut, und zu Markte getragen, weil fie auch in Städten gute Aufnahme finden. Da dieſe 
Pflanze ungemein gut ben uns fortkommt, und ſich vermehret, fo würde fie fo mohl des 
Saamens als der Wurzeln wegen noch miehr gebaut und hochgehalten werden, als ges 
genwärtig gefhieht, wenn man auf den Mugen achten wollte, den fie dem armen fand» 
volfe bey vorfallendem Mangel verichaffen fünnte, weil die Wurzeln derfelben nicht nur 
auf obige Art gut zu effen find, fondern auch auf alle die nämlichen Arten, auch zu 
Brodte, wie die obbefchriebenen Pataten aus Peru oder Tarrüffeln. Da nun diefes eine 
immerbauernde Pflanze ift, welche unfern Himmelsſtrich fehr wohl verträgt, fo koͤnnte 
man an vielen Orten felbige ftatt eines Zauns oder Hede brauchen, und müßten die Wurs 
zeln öfters ausgezogen werden, weil fie fehr auslaufen, und viel Pla einnehmen, um 
folche entweder zu verbrauchen, oder fie an ftatt der ftarfen und alten wieder zu ſtecken. 
Viele andere Arten der befagten Turnefortiſchen Gattung der Corona folis, oder 
des Chryfanthemum und Helenium oder Helianthns anderer Autoren, fünnen 
den nämlicyen Nutzen leiften. Darunter fann man zum @rempel das Hele- 
nium, welches Morifon Helenium indicum tuberofum radice oblonga im 
Hortus Blefenfis nennet, rechnen, 


4 Recchio in der Hiſtoria naturalis von Merico behauptet, daß ber Saas 
me der Sonuenroſe, Planta maxima bes Cortuſo oder Mattioli, oder das He- 
lenium indicum maximum beym Bauhin, oder Helianthus annuus des Linné, 
ftart des Brodes zur Nahrung dienen, auch Mehl und Brodt daraus gemacht wer 
den könne, wenn man ihn in Menge haben fann, mie in Merico, wo diefe Pflanze 
wild waͤchſet. Eben biefer behauptet auch, daß die zarten Stiele der Blätter, wenn 
man das rauhe, das fie am fich haben, abſchabet, und fie auf dem Kofte mit Del und 
- Salz bratet, fehr gut zu effen find, mie er ſolche felbft gegeffen haͤtte. Dieſe Pflanze 
heißt bey uns Girafole, und waͤchſt fehr leichte, allein die Sperlinge finden ſich ger« 
ne darauf ein, und freffen den Saamen aus, 


5. Der Scirpus maritimus, des Rind Spec. 2ı. ift eine Pflange, welche auf 
feuchtem “oden, und befonders an den Meerufern wählt, und fnotigte, mehlartige 
sind nährende Wurzeln träge, Wenn dieſe getrocknet und geftoßen werden, fönnen fie 
einen gefunden Stof zu Brodte abgeben, befonders im Mothfall, und find auch auf at 
dere Art ſtatt des Brodtes, zu Suppen und Meblfpeilen mohl zu gebrauchen, Bey 
ung giebt es vielerley Varietäten von diefem Gewaͤchſe: Eine darunter heißt beym 
Micheli Scirpo -cyperus paluftris radice repente, nodofa, inodora, panicula 
fparla, capıtulis majoribus. Nov, gen. ord. IV.num.ı.p. 48. ine andere 

capitulis 
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capitulis minoribus Num. 2. Die erfte wird befonders um Signa auf ben fumpfig» 
ten Wieſen von Villa ftuta, gefunden ; die zwote faft überall an den Ufern der Ftüffe, 
und anderweit an feuchten Oertern. Eine dritte Art davon ift der Cyperus rotun- 
dus inodorus germanicus des Bauhin, welche in dem Ponti di ftagno zwifchen 
Pifa und Livorno wächft, nebft andern verfcbiedenen Arten, welche man * dem Mi 


cheli nachfehen kann. 


6. Der Cyperus efculentus des Linné Spec. 7. von welchem Micheli 
zwo Arten angiebt, wird von einigen Dulcichino und Trafi genennt, und trägt auch 
Fugelrunde Wurzeln, welche zuweilen fo groß ober noch größer als die Hafelnüffe find, 
Bey uns heißen fie Bacicci, bey den Benetianern Dolzolini, und im Genuefifhen Giug- 
giole terreftri, weil fie einen füßen Geſchmack, wie bie getrodfneten Bruftbeeren has 
ben, und faſt von eben dergleichen Geftalt und Dicke ſind. Weil nun biefe Wurzeln meh⸗ 
licht und nahrhaft find, fo verdienen fiein diefer Elaffe alle Achtſamkeit, und follten fo wohl 
zur Delicateffe als zum Mugen mehr gebauet werden. Wir befommen fie zuweilen 
von $ivorno, mit Schiffen die aus der fevante kommen, befonders auch von den africas 
nifchen Küften, und manchmal findet man fie auch in unfern Gärten gepflanzet. Eis 
nige wollen vorgeben, daß dieſe Pflanze im Beronefifchen bey Montpellier von felbiten 
wachfe, allein es ift folches nicht erweislich. 


7. Der Cyperus rotundus des Linnd Spec. 6. Cyperus orientalis radi- 
ce olivari des Scheuchzer, Trafı orientalis vom Samuel Browne, in den 
englifchen Tranf. und Cora calunga im Hortss Malabaricus genannt, möchte viels 
leicht eben fo nüglich zu gebrauchen feyn. 


8. Ebenfalls könnten nicht wenig Wurzeln bes Cyperus, Scirpos und Carex 
einen anfehnlichen Nußen, und fo gut wie die obbefagten Arten, verfhaffen, Vielleicht 
koͤnnte derfelbe noch größer fenn, weil diefe Pflanzen von felbft, in ben Gräben, an 
feuchten Anhöhen, und am Ufer des Meeres wachfen, wo Feine andern fruchttragenden 
Gewächfe fertfommen, und was dabey noch mehr zu bemerfen ift, Feine Nachlaͤßigkeit 
der Anbauer und Eigenthümer, noch die ungeftüme Witterung, wie fo viele andere 
Pflanzen, Schaden thun fann. 


9. Der Bromus fecalinus des Lind, Gramen gros Monthelgarden- 
fium Magnot, beym Turnefort Gramen avenaceum locuftris glabris purpu- 
rafcentibus et ariftatis, wird ben ung auch gefunden, ob gleich nicht fo häufig, und 
wächlt auf gebaueten Dertern, befonders auf den Rockenfeldern, auf ben Anhoͤhen nad) 
“ der mittägigen Seite der Stadt. Man verfpühree ſolchen in Menge, wenn der Rocken 
Ttt 2 nebft 
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nebft andern Gewaͤchſen mißräth, dergeftalt, daß die unmiffenden Landleute ſich einfallen 
laſſen, zu glauben, als wenn der Rocken manche Jahre ausarte, und ſich in diefes Kraut 
verwandele. Wenn das Gefäme von diefer Pflanze mit andern Getrende, und dem 
Rocken felbit vermenge wird, fo wird Das Brodt ſchwaͤrzer, und man giebt vor, daß, 
wenn vieles Darunter fen, es, fo wie das Lolium oder der tülch, bey denen, die dergleis 
chen effen, Schwindel verurfichet. Es ift aber nicht fo fhädlich, als man vorgiebt, und 
kann man diefen Fehler dadurch verbeflern, daß man einen Theil von anderem Getrey⸗ 
demehle dazu nimmt, und das Brodt zum zwotenmale leichte baden, oder zum wenig« 
ften ftarf baden laͤßt, und nicht warm ißt. ® 


10. Es giebt eine Art Gras, das. Morifon Gramen fecalinum chalepen- 
fe, radice tuberofa, und Bauhin Gramen bulbofum ex Aleppo nennet, wel 
ches eine nicht Eleine enformige Wurzel führet, fih aus dem Saamen und durch die 
Wurzel leicht vermehret, und die Felder geſchwind einnimmt, wie an einer Gegend in 
unfern Garten vor etlichen Jahren geſchehen.  Diefe Fann einen merflicden Mugen 
unter geroiffen Lmftänden geben, wegen des Saamens, der zum Brodtbacken gut ift, 
und auch wegen der Wurzeln, welche getrocnet, zu Mehl und Brodt gemacht, oder auf 
andere Art gebraucht werden Fönnen, fo wie Die Bataten, und wie die Wurzeln der 
Avena elatior, 1. Hauptſt. Num. 2. Dieſes Gras perenniret; Linné rechnet es 
unter die Gerftenarten, und nennet es Hordeum bulbofum. Es giebt auch noch ande 
re Gräfer, melde auch Fnollige Wurzeln führen, und alle diefe Fönnen einerley 
Nutzen leiften. 


1. Auch das Zolium temulentum, verurfachet jwar, menn es ins Brodt 
fommt, einen Schwindel und Betäubung, jedoch darf ınan den Saamen deffelben, zus 
mal bey dringender Noth, nicht ganz verwerfen *, weil es ein fehr gutes Mehl niebt, 
und bas Getrende an Schwere und Menge vermehret. Mur muß man dabey beobadhs 
ten, daß die nöthige Portion Weizen oder Getreyde zur Verbefferung deffelben hinzuges 
than, und im Ofen das Brobt ftärfer gebacden werden müffe, welches das befte Mittel, 
ihm feine Kraft zu benehmen, ift, wie bey bem oberwähnten Bromus. 


” 12. Die 


* An Feutfchland wird ed dem Herrn Vers 
faffer niemand nachtbun, den Schwindellülch 
oder Foberich, zum Brodtbacken anzuwenden ; 
eben fo wenig ald den Wachtelmeigen und an: 
deres dergleichen Unkraut, welches ben und 
bey weitem nicht fo bäufig iſt, daß man da- 
von auch nur zur Probe einmal ein Brodt ba- 
den könnte, Vielleicht dürfte mancher Leſer 


mann er biefed Hauptſtuͤck gelefen hat, beyna⸗ 


be auf die Gedanken kommen, das irbifche Par _ 
tadies, Italien, müffe dermaßen unter dem 
Fluche liegen, daß es diejenigen Bemwachfe. de 
ren Vermehrung eine Folge des Fluchs gewe⸗ 
fen if. im folcher. Menge bervorbringe, daß 
nanze Bölker davon ihren Hunger flillen koͤn⸗ 
nen; welches in unferm rauben Teutſchland 
nicht wohl möglich feyn würde. D. S. 
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12. Die Zizania aquatica des Linné, ein rohrartiges Gras, fo an wäfferichten 
Dertern in Jamaica und Virginien wächfer, und ein fehr gutes Gefäme zu 
Brodte giebt, 


13. Das Gramen dadtylon Aegyptiacum des Bauhin, das Gramen 
dadtylon orientale majus frumentaceum femine napi beym Pluknet, das 
Gramen mannae, das die Böhmen bauen, und das Panicum gramineum des 
Rumph, in Indien Naatfioni, oder Panicum di Bengala, find alle vermutlich) 
einerley Pflanze, welche Kinnd Cynofarus coracanus nennet. ie wird durch ganz 
Oſtindien um die Reißfelder herum, bejonders an hochgelegenen Drten erbaut, und das _ 
felbft zu Brey und Mebifpeifen, wie der Reiß gebraucht. Wenn der Saame frifch ift, 
fo geht er leicht aus den Hülfen, durch bloßes Reiben mit den Händen, oder Treten 
mit den Füßen, wenn er aber troden ift, durchs Aufquellen, 


14. Das Panicum fanguinale des Rinne Spec. 3. oder Gramen dadtylon 
folio latiore des Bauhin, 10 Sanguinaria und Erba capriola an vielen Orten 
Staliens, und ben uns Sanguinella heißt, ift ein fehr gemeines und bey uns wenig ges 
achtetes Gras, welches aber doch unfre Aufmerffamfeit verdiene. Kine Barietät da» 
von ift das Gramen dactylon efculentum des Bauhins, oder Gramen Man- 
nae der Deutfchen, wie auch beym Parkinſon, Gerard und Lobel. Es dienet 
diefes zwar nicht wirflih zum DBrodtbaden, wird aber anderer Geftalt zur Nahrung 
und befonders zu Mehifpeifen an ftatt des Reißes genommen, weil man es von fehr 
gutem Geſchmacke befunden hat, und es fo gar in vielerley Betrachtung dem Reife felbit, 
nad) vieler Mennung, vorzuziehen ift. In Deutfchland, Böhmen und Italien wächft 
es von ſich felbft, und in großer Menge an unbebaueten Gegenden. In Goͤrz, Eclas 
vonien und Kärnthen, ſäet man es auf die Felder, und daher wird es viel lebhafter und 
größer. Tabernaͤmontan nennt es Gramen cereale, die Böhmen Rofa, die 
Polafen Mannapoll’ka, und die Engelländer Mannagrals. Von dem Gramen 
mannae der Polafen und Preußen ift im VII. Hauptſt Num. 15. geredet worden. 


Verſchiedene andere Arten des Gramen dadtylon beym Bauhin und Mo⸗ 
rifon, welche Linné unter verfhiedene Gattungen bringt, fönnen den obigen beyge— 
füzet werden, indem fie unfchädlih, und gemiffermaßen zu der nämlidyen Abſicht 
tauglich find, 


15... Der Wachtelweizen, oder das Gefäme bee Melampyrum arvenfe, fo 
bey einigen Frumento vaccino, bovino und nero heifit, ben den Franzoſen BIE 
de vache, trägt ein Mehl, fo das Brodt ſchwarz macht, und das zwar etwas bitter, 
aber der Gefundheit, nach dem Kine, nicht nacheheifig if, Die Bermengung mit eis 

Ttt 3 nigen 





516 D.. Manetti von den verfchiedenen Arten 


nigen andern Saamen mit füßen Hülfenfrüchten, wie der Reiß und Maps, koͤnnken 
ihm. eine völlige Güte geben, 

16. Endlich fönnen die gedörrten und geſtoßenen Geſame des Rumex erifpus 
unb acutus, bey entftandener Theurung, nach der Meynung bes mehrerwehnten Linnẽ, 
zur Nahrung, und befonders zu Brodte gebraud)t merden. Sie find zwar ans 
baltend, ‚allein fie Fönnen durch Die Mifhung mit andern Fruͤchten gehoͤrig ver⸗ 

beſſert werden. 


ı7. Der Saamen der Phalaris canarienfes, beym Turnefort Gramen 
. Spicatum femine miliaceo albo et nigro, weldyer auch bey uns im Ueberfluſſe auf 
den Wiefen und an rafigten Dämmen waͤchſt, ift eines der beften Geſaͤme unter denen, 
die von grasartigen Gewächfen Fönnen geerndtet werden, und folglich unter die andern 
zu unferer Abfiche dienlichen gerechnet zu werben verdienen, 


18, Die Quecke, Triricum repens bes Linné, fo bereits im erften Haupt⸗ 
flüde unter den Arten des Weizens befchrieben worden, ift nichts anders als ein ges 
meines und befanntes Unfraut, das ben den Franzoſen Chiendent, oder Gramen 
loliaceum radice repente, feu gramen ofhcinarum beym Turnefort beißt, 
und nebft feiner andern Varietaͤt, beym Bauhin Gramen latifolium et angu- 
ftifolium fpica triticea‘ compadta unter die nüglichften Gewaͤchſe in diefer 
Elaffe gerechnet werden fann. Wenn die Wurzeln-biervon, gereiniget, gewaſchen, ges 
ſtoßen, und zu Mehle gemahlen werden, fo koͤnnen fie in ber Theurung zu Brodte 
gebraucht werben, wie bereits in vielen andern und dergleichen Gelegenheiten gefcheben 
it. Den Gärtnern und Ackerleuten ift Fein Unkraut befchwerlicher als dieſes, weil es 
das Erdreich fehr leichte und geſchwind einnimmt. Die Aderfeute reißen fehr vieles 
mit dem Pfluge heraus, und werfen an den Feldern und Wegen fehr große Haufen 
von diefen Wurzeln auf, weil fie nicht wiſſen, mas fie damit mathen follen. Man- 
muß alfo wiffen, daß felbige bey theuren Zeiten fehr nutzbar, und weit beffer und ges 
fünder feyn, als viele andere Sachen, zu denen man in dergleichen Mothfällen feine 
Zuflucht zu nehmen pflegt. Ferner ift zu bemerken, daß dieſe Gewaͤchſe befto mehr 
gedeihen und fortfonımen , jemehr bie gute Saat mißlingt, und daß cher alle.andere 
Früchte der Erben mißwachfen und fehlen können, als daß diefe nicht in großen Ueber⸗ 
fluffe wachfen follte. 

19) Der fleine Convolvulus minor fen. triang. C. B. der beym Linnéᷣ 
Polygonum Convolvulus heißt, geböret zu eben dem Pflangengefihlechte, wozu der 
Buchweizen gerechnet werden muß, und beingt einen demfelben an Größe und Ges 


ſchmack ähnlichen Saamen hervor; kann auch bey Ermangelung des Getreydes eini- 
germaßen 
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germaßen nuͤtzlich werden, weil es ⸗ Oerter giebt, wo er in großem Ue⸗ 
berfluffe wächft, 

20. Das Polygonum Iatifolium E.B. fo berm Mattioli Polygonum 
mas, und beym Linnée Polygonum aviculare, ben uns aber Corregiola, und 
Centinodia heißt, ift eine Pflanze, die auf den Wiefen und den Anhoͤhen, längft den 
Etraßen, und aud auf den Feldern überflüßig wächft, welche nad) geſchehener 
Erndte nicht umgearbeitet werden, fo, daß fie an manchen Orten ganz damit übere 
jogen find. Die Saamenförner find zwar flein, aber fo zahlreich, ſchwer und berb, 
daß, wenn man fi) die Mühe nehmen wollte , fie einzufammien , fie einigen Nutzen 
ſchaffen, und eben fo gebraucht werben fönnten, wie der im fünften Hauptftüde N. 8. 
befagte Buchweizen. 

a1. Der Saamen bes Polygonum feandens des Line, ober. bas Fagotri- 
ticum volubile majus virginianum des Plucknet, ferner Polygonum fagittatum 
des Linné, welches in den feuchten Gegenden in Virginien und Maryland waͤchſt, iſt 
zu den naͤmlichen obbeſagten Nutzen zu gebrauchen. 


22. Die Sciarappa, Schweizerhoſe, Lat. Jalapa, oder Mirabilis des Linné, 
welche in Ueberfluß und ohne Mühe in den Gärten in Italien und andern Theilen 
von Europa gezogen wird, frägt eine große Menge diden und ausmendigen ſchwarzen 
Saamen, der aber. inwendig fehr weiß und mehlicht if. Diefe Pflanze nennen wir 
gemeiniglich Bel di notte, und Gellomino di bella notte, Franz. Belle de nuit, 
fie wächft ben ung in den fhattichtiten und ungebaueten Orten, nur muß der Boden 
fert und locker feyn. Hr. Schaller behauptet in einer von diefer Pflanze zu Strafburg 
gehaltenen Differtation, daß der Davon genommene Saamen fehr gut zu Brodte fen, 


23. Das Pudophyllum Linn, der beym Rumph Tacca littorea heißt, 
iſt ein Baum, der in den oftindifchen Inſeln wächft, und einen zu Brodte tauglichen 
Theil Mehls giebt, wie der Sago, wovon im achten Hauptſtuͤcke Num. 1. gnugfam 
schaudelt worden. 


24. Die Rhizophora gymnorbiza des inne. die beym Rumph Man- 
gium celfum beißt, und die andere Art Rhizophora Candel, wachſen in ben oftins 
difchen Inſeln in falzigten Waſſern, und bringen eine Muß mit einem mehlichten Kers 
ne, die als eine ziemlich nährende Speife flatt des Brodtes von den Indianern ge 
brauche wird, befonders da, mo dieſe Pflanzen machien. 


25. Die Mandeln des Cacaobaums beym Linné Theobroma Ca- 
ao, wie auch die Theobroma guazuma, find fehr nährend, und werden von ben 
Amerisanern 
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Americanern ſtatt des Brobtes, befonbers in Ermangelung beffelben, gegeffen. Es giebt ein 
ne Art darunter, bie eben fo groß, und auswendig eben bie Farbe und dünne Scha— 
fe wie die gemeine bat, inwendig aber ausnehmend weiß iſt, und wenn man fie aufs 
macht, einen Staub wie ein Häufgen Mehl giebt. Diefe wächft in der Bay von 
Campefche, bey dem Fluffe Eftapo, und es nennen diejenigen, die Die gedachte Bay bes 
fuchen, felbige Spuma, weil die davon gemachte Ehocolade fehr ſchaumicht wird, wel. 
ches vielen, und befonders den. Spaniern angenehm ift; deswegen ift auch bicfe Art fehr 
theuer, und wird aus diefer Urfache ſowohl als wegen ihrer Seltenheit, ae in 
entfernte Länder gebracht. 


26. Einige Völker in Meden — nach dem Berichte bes Strabo ein - 
Brodt bon gebörrten Mandeln, das iſt, von dem Kern oder der Frucht des Amygda« 
lus communis Linn. einem urfprünglich africaniſchen Gewaͤchſe. Heute zu Tage 
tverden die Mandeln zu dem Gebadenen und Brodte genommen, um ſolche fhmadhafe 
ter zu machen ; denn wenn man von bloßen Mandeln Brodt machen, und. folches wie 
das gemeine Brodt bey der Mahlzeit zu andern Speifen effen wollte, fo würde ſolches 
ſowohl ungefund als verſchwenderiſch feyn. 


27. Die Hafelnüffe (Avellane, Nocciuole) find von vielerley Arten, und 
fönnen ebenfalls zu Brodte und zu andern nährenden Speifen dienen, wenn fie nur 
vorher, ehe fie gebraucht werben, geröftet find. Wer eine große Menge Hafelmüffe 
iffet, welches auch mit allen andern ölichten und narcotifchen Früchten und Nuͤſſen ger 
ſchieht, wenn fie nicht vorher geröftet worden, der fteht in Gefahr, Schwindel zu bes 
kommen, Eine foldye Röftung ift nöthig, ſowohl um das ölichte fchlechte Weſen dara 
innen zu vergehren, als aud) felbige porös und zur Gährung fähig zumachen, Eben 
diefe Zubereitung iſt für alle die Früchte, welche etwas Flcbrichtes oder harzigtes has 
ben, erforderlih. Auf unfern Gebirgen von Piftoja wachfen viele Hafelmüffe, aber 
von der wilden Art, welche jedoch an Güte und Größe den gebaueten oder den con⸗ 
ſtantinopoliſchen des Cluſius ſehr wenig unaͤhnlich find, 


28. Die Hamamelis Virginiana Linn. wird ſehr gebraucht, und bey den 
Einwohnern in Georgien unter die nährenden Früchte gerechnet. 


29. Wegen ähnlicher Eigenfhaften kann man unter dieſe Elaffe rechnen die 
Früchte ver Wallnuß oder welſchen Nuß, (Noce regio) oder Zuglans Linn. mit - 
allen Arten und Varietäten, dergleichen unter andern die ſchwarze Wallnuß aus Vir« j 
ginien und Maryland, die graue, welche in Nordamerica wächft, die weiße aus Virs 
ginien, die Feine in Geftalt einer Beere, die deswegen Baccata beißt, aus Jamaica, 

nebjt 
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nebft aflen Arten der Regia, naͤmlich die gemeine, duͤnnſchaͤlige, bie mit der fehr großen 
Frucht, die zwenfältige und die fpäte, melche beym Linme und Bauhin alle berüß: 
ret werben. Die Brüchte der Piftacia Narbonenfis oder Terebinthus Indicus ma- 
jor frudtu rotundo €. B. und die vera Diofcoridis ober Piftacia indica Theo- 
phratti, und der Terebinthus vulgaris C. B. welche in den füblichften Theilen in 
Europa und im nordlihen Africa, wie auch in Indien waͤchſet. Alle diefe Pinien 
(Pinocchi ) fönnen ein Brodt geben, wenn fie nur gebörig zubereitet und gerö« 
ſtet werben, wie von den Hafelnüffen bereits angezeiget worden ift, Weil fie alle 
ein füßes, ölichtes und mehlichtes Wefen haben, fo find fie deswegen ſchmackhaft, 
ſtaͤrkend, naͤhrend und fettmachend. Die Mandeln der Piftacia des Dioſcorides, 
die in Perfien, Arabien, Sorien und Indien einheimifh, aber an unfere Hims 
melsgegenb gewöhnt worden, und befonders in Gicilien wadhfen, werden von ben 
Aerzten den ausgejehrten und fchmwindfüchtigen Perfonen, wegen obbefagter 
Urfachen, verordnet, Man kann aus dem Safte des weißen Wallnußbaums einen 
Theil Zucder machen, zufolge den Machrichten in den ſchwediſchen Abhandlungen von 
dem Jahre 1751 und 1752.” Auch find die Wallnüffe geſchaͤlt und geröfter, ein fehr 
gutes und gefundes Mittel, die Stelle bes Caffee zu vertreten, wie eine in bem 
bamburgifhen Magazin befindliche Abhandlung befager. 


30. Einige haben unter die nährenden und zum Effen tauglichen Nüffe, die 
Früchte des Staphylodendrum des Mattioli und Turnefort gerechnet, (Franz. 
Nez coupe) die am Geſchmacke den Hafermüffen beyfommen. Wenn man aber eis 
ne gewiſſe Menge davon ißt, fo erwecken fie Erbrechen ; daher gehören fie nicht hie— 
ber, wenn fie nicht vielleicht vermitteljt’einer ftarfen Köftung verändert und unfchädlic) 
gemacht werden koͤnnen, welches nicht unmöglich ift, 


31. Beſſer und brauchbarer als diefe find die Kerne der Abrifofen, Pfirfchen 
und anderes GSteinobftes, ob fie gleich nicht eine folhe Menge einer mehligen 
Subſtanz enthalten, daß man jie trodnen, dürren, mahlen und Mehl daraus 
machen Fönnte, 


.32. Die Waſſernuß oder Stachelnuß (Tribolo aquatico, Noce aqua- 
tica, Caflagna paluftre, Tiapa natans Lınn. ran. Macre und Saligot) ift 
eine Frucht mit einem Kerne, fo groß wie die gemeinen Mandeln, denen fie aud am 
Geſchmacke fehr nahe fommen, Sie find zum Effen gut, weil fie ein mehlichtes und 
nährendes Wefen haben; in manchen $ändern ſind fie fo fehr geachtet, daß fie nebft 
andern Obfte und Früchten zum Nachtiſch aufgefegt werben. An einigen Orten wer: 
den fie öffentlich auf dem Markte unter dem Namen Noce dei Gefuiti, Jefuiternüffe, 

Uuu verkauft. 


- 


= 





520 D. Manetti von dem verfchiedenen Arten 


verfauft. Man kann aus diefer Frucht ein Mehl machen, und auf vielerley Art zur 


bereiten, bergeftalt, daß es auch -bey vorftehender Theurung zu Brodte dienen 
fönnte, wenn man nur eine hinlängliche Menge ‘davon hätte, Bey uns wird die: 
fe Frucht häufig in dem Sumpf von Bientina, mo fie Caftagnuolo heiße, gefunden, 
fie ift auch in den Gewäffern zwifchen Arezzo und Chiuli, jedoch nicht im Ueber⸗ 
fluffe, anzutreffen. Wenn man fid) an den Gebrauch derfelben gewöhnen, und dens 
jenigen Gebraud) , weldyer leichte daraus zu machen wäre, davon machen wollte, fo 
koͤnnte man fie anbauen, und in allen Suͤmpfen und Gräben fortpflanzen, welches ohne⸗ 
dem fruchtlofe Derter find; man würde auch defto mehr feinen Endzweck erreicyen, weil 
es eine Pflanze it, bie die Rauhigkeiten der Luft nicht ſcheuet, und gleichſam bey uns 
einheimifch, oder wenigftens feit langer Zeit an unferer Gegend gewohnt ift, fo wie in 


den afiatifchen Gegenden, wo ff ie auch in ben nicht tiefen Teichen und ſchlammichten 


Gewäflern wachfen, 


33. Die Wurzel der Calla — des Linné, oder ber Dracuneulus 
aquaticus des Dodondi, und Dragontea aquatica des Mattioli, weiche in den 
nordifchen Sändern ganze Sümpfe erfüller, wird bey einigen zu Brodte gebraucht, mie 
im achten Hauptftüde Num. 18. gezeiget worden , befonders aber bey den Einwohnern 
in Wefterbotn, die hierzu manchmal die ganze Pflanze mit den Blättern und 
Stielen nehmen. Da fie nun nicht wenig Säure und Schärfe in ſich hat, fo trock. 
nen fie felbige am Feuer, mahlen fie, gießen Waffer darauf, Fochen fie zu einem 
Breye, laffen diefen ſich feßen, den Bodenſatz wieder trocken werben, und nachge— 
hends machen fie Brodt davon. Auf ähnliche Art fönnte man die Wurzeln der Arten 
des Arum und auch andrev Pflanzen unfchädlich machen, die einen ftarfen beißenden 
und folglich efeihaften Gefchmad haben. Zur Verbefferung dergleichen Pflanzen kann 
man nebft allen den gewöhnlichen Arten auch diejenige in Betrachtung ziehen, welche 
Here Bon angiebt, ‚die fehr bittern Früchte der wilden Kaftanie (Marons d’Inde), 
zu verfüßen, wie man ſolches in den Memoires ber föniglichen Akademie zu Paris 
von 1720 angemerfer finde. Das Verfahren zur Verfügung diefer Früchte. befteher 
nad) der Vorfchrift des benannten Schriftftcllers darinnen, daß man fie 48 Stunden 
lang in eine ftarfe fauge von einem Theile lebendigen Kalf, und drey Theile ordents 
licher Aſche einweicht, nachdem man fie vorher von der Schale gefäubert und in vier 
Theile zerfchnitten hat. Um nım felbigen allen übeln Geſchmack, auch den-von der Lauge 
etwan übriggebliebenen zu benehmen, giebt Herr Bon die Vorfchrift, man folle fie zehn 
Tage in reines Waffer thun, aller 24 Stunden anderes Waffer zugießen, Und fie mas 
ſchen. Nach diefer Berrihtung find fie gang unſchmackhaft, und Fönnen 


getrocknet aufbehalten, oder ſoſort nad) Belieben verbraucht werden, wobey noch zu 
. merken, 
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merfen, daß fie wie die ordentlichen Kaftanien getrocknet und ausgebreitet werden müfe 
fen, damit fie nicht. dumpfige werden. Man hat gefunden, daß diefe verfüßten Früche 
te fehr gut find, in kurzer Zeit, und gleichfam zuſehend vielerley Thiere zu mäften ; 
wenn man fie aber brauchen will, fo muß eine andere Zubereitung damit vorgenommen 
werden, nämlich fie drey oder vier Stunden lang im Waſſer zu fieden, und fie durch 
ftumpfen und herumrüßren zu einem Teige zu machen. Wenn verſchiedene Thiere 
nach dem Dorgeben diefes Verfaſſers diefe Art von Futter begierig frefien, und aus« 
nehmend davon fett werden, fo wird man gewiß; auch einigen Gebrauch für die Mens 
fchen von diefer Frucht machen fönnen, zumal wenn man zu diefem Teige einen Theil 
Mehl von Korn oder Getreyde benfegen wollte, nachdem man aus der Erfahrung 
oder dem Geſchmack gewahr gemorden, wie es am zuträglichften und nüßlichften 
ſeyn möchte, 
34. Die Glans terreftris des Rumpf, welche die Einwohner in Coros 
mandel, die -felbige ftarf bauen, Relin oder Quellin, und in Balambuan und die 
in Java, moher ſie urſpruͤnglich iff, Sabrang nennen, trägt marfichte, unregelmäßie 
ge Wurzeln, meiſteñs fo groß wie ein Ey, welche in den dortigen fanden, wie ben ung die 
Kastanien, gekocht oder auf Afche geröfter gegeffen werden. Demnach kann nicht nur 
biefe, fondern viele andere ausländifche Wurzeln, ‚die wir der Kürze megen nicht bes 
rühren, wenn fie mehlartig oder füße, oder auch unſchmackhaft find, nur dag fie nicht 
beißend, oder feharf ſeyn, ober leicht verderben, im Fall der Noth oder bey Theus 
rung, fo guf mie die obbefagten ben Gelegenheit der Tartüffeln, f. achtes Hauptſtuͤck 
Num. 16. gebraucht werden ;fie können nämlich getrocknet, geftoßien, und zu Mehle gemacht, 
zu Brodte dienen, oder wenigftens den Stoff defielben vermehren helfen, wie folches mit 
demabgefochten Waffer von Nettigen, Die eine reizende verdiinnende Kraft haben, gefc)es 
hen kann, wovon die Landleute in manchen Gegenden in Engelland zuweilen Gebraud) 
zu machen pflegen. 

55. Die Ruellia tuberofa des Rinne, eine Art von Gentianella nad) dem 
- Hay und Sloane, eine immermährende und in Jamaica wachjende Pflanze, dienet 
mit ihrer Wurzel den dafigen Einwohnern zu eben der Zubereitung der Speife, worzu 
die Tartüffeln gebraucht werben, weswegen benn aud) einige. die Wurzeln von diefer 
Pflanze Battaten von Jamaica nennen, 


36. Unter ben vielen auslänbifchen Pflanzen von ähnlicher Befchaffenheit h wel. 
he hier angeführet werden Fönnten, wollen wir nur mit wenig Worten der Cacara 
bulbofa gedenken, welche Rumph befchreibt, und die in den manilliſchen Inſeln, 


wo fie waͤchſt, Ingomaas genenner werden, Dicfes iſt vermuthlich eine Varietaͤt der 
Unua — Batata 
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Batata mammofa, beren in diefem Hauptſtuͤcke Num. 1. gedacht worden, indem jes 
ne von ben Chinefern, die fie bauen, Coà longa, und diefe Coà rotunda benahmet 
wird, Gie wird zwar in Amboina auch gebauet, allein fie koͤmmt der Größe der 
Manillifchen nicht bey, wo ſie einen Mannskopf dicke, in Amboina aber nicht über 
eine Zauft ſtark wird. Die Hulländer nennen diefe Wurzeln Rape Indiane,, und fie 
werden bey ihnen für wohlſchmeckend gehalten, daher fie auch felbige Fochen, in Stüd« 
hen zerfchneiden, mit Salz, Butter, Zucer und feinen Zimmer wuͤrzen und zurichten. 
Die Ehinefer machen fie mit Zuder ein, und laffen fie abtrocknen, eflen foldhe zum Bes 
ſchluß der Mahlzeit, und halten fie für fo eine gefunde Speife, daß fie felbige ſogar 
ben mit Sieber beladenen Perjonen zu genießen geben. Viele -gemeine und arme $eute 
pflegen fie auch roh und bloß etwas gereiniget zu effen, Sie find von keinem ſonderli⸗ 
chen Geſchmacke, und beynahe fo wie die harten Rettige. 


37. Da wir-nunmehr auf einige von obigen nicht fehr unterfehiebene Wurzeln, 
die aber einheimifche Gewaͤchſe find, zureben fommen, ſo fann das Bulbocaftanum, 
oder Oenanthe prima Matrioli, vom Lobel Nucula terreftris, und Bunium 
beym Dodonaͤus un? Linné genannt, darunter gerechnet werds} welches auf den 

"Bergen in Teutfhland, Engelland, Franfreih, und auch bey uns wäh. Diefe 
Wurzel befteher in einer Knolle, die fo groß wie eine Muß, von außen ſchwarz ift, 
inwendig ein fleifchigtes und weißes Marf hat, und ziemlich wohl ſchmeckt faft wie bie 
Kaftanien. Manche geben vor, daß fie verftopfend oder zufammenziehend fen, allein 
durch das Kochen, Trocknen, und andere Zurichtungen Fann man ihr diefes benehmen, 


Die Franzofen nennen diefe Pflanze und Wurzel Terrenoix, und einige unter ung 
Pancaciolo. 


38. Die Filipendula vulgaris des Bauhins und Turnefort, Spirzea 
Filipendula Lı nn. fann den nämlichen Mugen verfchaffen. Nudbeck glaubt, daß 
die Menichen vor Erfindung des Getrendes Brodt davon gemacht hätten. Man bat 
auch in neuern Zeiten Brodt, das nicht zu verachten, davon verfertiget. 


29. Die Wurzeln der Scorzonera bumilis Lınn. und der Scorzonera 
Hifpanica tönnen gebürret, geitoßen und gemahlen nicht nur ben vorfallenver 


Noch zu Brodte dienen, fondern fie find auch fchägbar, weil ſie ein fehr gutes 
Brodt geben. 


40. Aus den Möhren und Paftinafwurzeln fann man ohngefähr den nämlichen 
Nutzen als aus der Scorzonera ziehen, 


41. Eine harntzeibende, feharfe und verdünnenbe, und folglich wenig nährende 
Eigenfchaft, welche verfchiedene Wurzeln und Pflanzen, die man etwa darzu brauchen 


wollte, 
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tollte, Haben mögen, kann ihnen dadurch benommen werden, wenn man fie in Wafs 
fer abkochen, trodnen und mahlen läßt, weil fie folchergeftalt unſchmackhaft und uns 
ſchaͤdlich werden, indem fich der falzige Theil derjelben auflößt, und ihre ganze Schaͤr⸗ 
fe vergehet, welche eine fo widrige Wirfung tbun, oder fie zum angezeigten Bebraus 
che untauglich machen koͤnnte. Wenn diefe Schärfe ſtark ift, wie fie ſich in vielen 
Wurzeln und Pflanzen äußert, fo Hilft die erwähnte Zubereitung zu nichts, und find 
dahero einige Davon ausgenommen; denn wenn folches Verfahren zu allen binlänglich 
wäre, fo wäre unfer Berzeichniß überflüßig. Es find zwar fehr viele Begetabilien, 
Wurzeln, Gefüme, Früchte und Obſt, dieman mit Appetit iffet, allein fie find auf 
Feine Art nährend, fondern verurfachen vielmehr Schwäche und Magerfeit, weil fie 
auflöfend, ſcharf, und abführend find, u.f. w. und vermögen alfo nichts weiter als eis 
ne augenblickliche Sättigung zu machen. Man hat zwar Leinen merflicdyen oder großen 
Schaden hiervon zu gewarten, weil dergleichen Speifen mit andern gefunden und naͤh— 
renden Mitteln vermenget werden, und befonders mit Brodte, welches unter allen 
Nahrungsmitteln am meiften naͤhret. Das find die Urfachen, warum im diefe Ges 
ſchichte oder Verzeichniß Feine andern Pflanzen, oder Theile derfelben vorfommen, als 
‚diejenigen, welche unfchädlich und mehlicht find, und höchftens nur diejenigen, welche 
vermittelt einer geringen Kunft oder kurzen Zubereitung in die Natur der erftern koͤn⸗ 
nen abgeändert werden, Man: fee hierüber nach, mas unter Num. 5. des achten 
Häuptftüces und Num. 26. in diefem Hauptftücde bemerfet worden. 


42. Die Wurzeln des Polygonatum ober Sigillum Salomonis, befonders 
von derjenigen Art, welche beym Kine Convallaria Polygonarum, und der andern, 
die Convallaria mault:flora beißt, find in Teutfchland bey Gelegenheit der Tyeurung von 
vielen zu Brodte gebraucht worden. Diefe Arten find auf unfern Gebirgen „ und bes 
fonders auf den Apenninifchen nicht felten anzutreffen, 


43. Die Wurzeln des Orobus fylvaticus viciae foliis beym Bauhin, der 
ben ung auch) in den benachbarten Wäldern nicht felten ift, und beym Linnée. Orobus 
niger heißt, find eben fo nüglicy, wie die vorhergehenden zu gebrauchen. - Mach der 
Erzahlung des Mary gaben diefe ben belagerten und qn andern $ebensmitteln nothleis 
denden Engelländern auf eine ziemliche Zeit guten Unterhalt. 


44. Die Wurzeln des Aftragalus fylvaticus foliis oblongis glabrjs 
E. B. oder Orobus suberofus Linn. welche voller Mark, nahrhaft und wohl⸗ 
fymedend find, koͤnnen auch an ſtatt des Brodtes gebraucht werden. 


45. Wenn man mit einem geringen und fihlechten Brodt vorlieb nehmen mil, 
fo ift die Wurzel der Hindläufte, Radicchio, oder Cicoria ſilveſtre, beym gunne 
Uuu 3 ; Cicho- 
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Cichorium Intybus , weldye überall in Europa wild waͤchſt, befonders aber auf dent 
Dämmen, längs den Strafen, und auf den Wiefen ſteht, zu ſolchem Gebrauche dien. 
lid) , wenn man fie trodnet und Mehl davon macht. 


46. Der Cytiſus fruticoſus indicus, beym Sloane Laburnum humi- 
lius, ſiliqua inter grana et grana juncta, ſemine eſculento, und beym Linnẽ 
Otiſus cajan, trägt einen mehlichten und guten Saamen, ber nicht nur zum Eſſen wie die 
Erbfen und Bohnen, fondern auch zum Brodtbaden, wenn er getrocknet und gemah⸗ 
len wird, auch zu andern Zubereitungen von Speiſen dienet, wie das zuſammengeſetzte 
Brodt etwa iſt. 


47. Proſper Alpinus behauptet, daß die Aegypter zu feiner Zeit, wie wir 
die Erbfen gekocht und roh effen, den Saamen bes Abrus, oder Pifum Indicum 
minus coccineum beym Bauhin gegefien, und folchen wegen des Geſchmacks in 
großen Werth gehalten. 


48. In Japan und einigen andern Teilen von America brauchen fie die Fruͤch⸗ 
‚te ber Arachis, ober Arachidna, die beym Rumph Chamaebalanus Japoni- 
ca, und beym Linné Arachis hypogaea beißt, zu eben diefem Gebrauche, indem fie 
ſelbige gekocht und gebraten, wie wir die Kaſtanien eſſen. 


49. Die Samojeden eſſen, nach dem Berichte des berühmten Botanifter und 
Maturforfchers, Gmelins, zum Fleiſche ſtatt des Brodtes die Wurzeln der Biftor- 
ta alpina media und minor, welche für ſehr nährend und angenehm zu effen gehals 
ten werden. Die Einwohner in Norland, bey denen diefe Pflanzenwurgeln in großer 
Menge wachfen, trocknen fie, und machen Brodt daraus. Auch die Biftorta alpi- 
nd minima, welchen ber Herr von Haller in feinen Opufeulis * gedenket, konnte 
hierzu gebraucht werden, weil fie eine bloße Varietaͤt der gedachten Art iſt. Diefe 
Biftorta, oder Pohygonum viviparum Li sy. wächft mig allen ihren verfchiedenen 
Abänderungen hin und wieder mehr ober weniger durch ganz Europa, auf den Wiefen 
ober Trifften der Alpen, am allerhäufigften aber in den nordifchen ändern, Auf den 
Schweizeralpen und dem Berge Baldo finder fie ſich ebenfalls im Leberfluffe. 


50. Der Herr von Linnẽ behauptet, daf die runden Zwicheln des Ormsrho- 
galum Iuteum in theuern Zeiten auf vielerley Are gegeffen werden Fönnen ‚undin Era 
mangelung andern Brodtes ſowohl nähren, als den Hunger ftillen. Diefe Pflanze, 
welche in Italien an ungebaueten und fteinigten Orten hin und wieder waͤchſt, heißt 

beym 


® Pag. 235. 
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52. Die Zwiebeln der Tulipa minor lutea italica, welche bey uns auf ben 
appenninifchen und andern Bergen wild mwächfet, und der Tulipa minor lutea gallica, 
die in Frankreich, und befonders bey Montpellier wächft, welche Bauhin fo benenner, aber 
Linnẽe als zufällige Varietäten betrachtet, und fie deswegen unter eine einzige Art 
Mamens Tulıpa ſylveſtris bringet, find fehr gefund und nahıhaft zu effen, wie folches 
wirklich von einigen, nach dem Berichte des Parkinſon, Lauremberg und Gi. 
mon Pauli gefhiehet. Biel ſchmackhafter und beffer wird felbige, wenn fie gefocht 
und mit Pfeffer und Butter zugerichtet wird, Weberdicfes Bann fie ftatt des Brodtes 
dienen, wenn man damit, fo wie mit dem Ornithogalum, verfähret, 
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53. Die Beeren des Weißdorns *, (Oxyacantha, Marruca bianca, 
Franzöfifh Neflier epincux,) mweldyer auf unfern Marenne, ferner in vielen Ge— 
büfchen, Gefträuhen und Gehölzen, auch in den gemeineften Plägen bey der Stadt 
waͤchſet, koͤnnen, getrodnet und gemahlen, ein fehr gutes Brodt geben; weil es aber 
fehr derb und zufammenziehend werden möchte, fo Fönnte man das Mehl davon durch 
DVermengung mit einer Portion feiner Weizenfleyen, oder mit andern. Getrende und 
mit Milch einmachen und Damit verbeffern. Es träge dieſe Pflanze eine überaus große 
Menge Beeren, welche durchgehends vernachläßiget werden, da fie doch den armen 
Bürgern und anderem dürftigen Landvolke einen nicht geringen Mugen fchaffen könnten. 
Turnefort rechnet fie unter das Geſchlecht des Meſpilus ( Nefpolo ), und Linne 
unter ben Crataegus, und folglid) gehören noch .viele andere ähnliche Beeren hieher, 
die zum befagten Gebrauche eben ſowohl anzuwenden wären, morunter auch der Me- 
fpilus aculeata "amygdali folio des Turnefort, (Pruno Gazzerino‘) 
zu rechnen, welcher fehr viele Beeren trägt, und überall auf den Hügeln bey uns in 
den Gefträuchen und Zäunen anzutreffen iſt. Diefe legtern haben vor den Beeren 

. des Weifidorns noch) den Vorzug, daß fie die gedachte Verbefferung nicht nörhig has 
ben, indem fie nicht fo berbe und zufammenziehend find. Dreßius beſchreibt in ei» 
nem 


* Fin Teurfcher mirb dem Fealiäner das 
aus Meblfäßchen oder andern Arten Wifpeln, 
ingleichen Hanburten ıc. gebadene Brodt, nicht 
beneiden, da er ed feinem Geſchmacke fomohl 
als feiner Geſundheit nicht ſehr vortbeilbaft 
befinden duͤrfte. Wir baben in Tentfchland 
andere von dem Herrn D Yfanesıi oben auch 
mit nabmbaft gemachte Gewächfe, die dem ar⸗ 
men Landvolke unter Gottes Gegen, und bey 
Anwendung de? gehörigen Fleißes, mie miß- 


geratben, mirbin bey fich-ereignendem Getrevs 
demangel der Hungersnoth immer gar weit 
beffer abbelfen. Der Crataegus italica &c. 
bed Miicheli, dürfte wohl Cratataegus aria 
var, 8. Linn. Sp. pl, ſeyn. Ein Drefius 
und von demielben zu Stodbelm teutſch ber» 
ausgegebened Buch, von dem Crataegus iff 
mir unbekannt, und fcheinet gar nicht zu exi⸗ 
ſtiren. D. S. 
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nem zu Stockholm teutſch gedruckten Werke die Art, mie man bey theuern Zeiten aus 
ben Beeren bes Weißdorns Brodt verjertigen folle, welcher in Schweden überflüßig 
zu finden ift, und der, wo nicht mit dem unfern einerlen, doch nur eine bloße Barierät 
deffelben ift, welcher auf unfern Gebirgen wächt, und in dem horsus Pifanus von 
- Micheli Crataegus italica folio laciniato minori fubtus lanato, frudtu ro- 
tundo rubro benennet wird. 


54. Der Baum, ber beym Mattioli Albero Loto, oder Loto d’ Italia, 
gemeiniglid) Bagatto und Bagolaro, oder Celtis beym Turnefort, Linné und an. 
dern, Franz. le Micacoulier, und im Veroneſiſchen Perlaro, Heißt, iſt in Betrach⸗ 
tung des Gebrauches feiner Früchte wenig unterfchieden, mo nicht beſſee. Beym 
Theophraſt Heißt die Frucht diefes Baums, nad der Meynung des Eefalpino, 
Diofpyron, gleihfam Getreyde ober Weizen bes Jupiters, weil fie in den erſten Zeis 


ten fo wie das Korn zu Brodte gebraucht worden. Dieſer Lotus hat vielmehr als 


bie Seerofe, die benm Proſper Alpino Lotus Aegyptia, und beym Linné 
Nympbaea Lotus heißt, dem menſchlichen Gefchlechte in ben ätteften Zeiten zu Verfer⸗ 
tigung des Brodtes gebienet. Dahin geböret auch das Arum Colocafıa, und Fili- 
pendula, mie bereits im Eingange diefes Hauptftüks Num. 37. und im VII. Haupfe 
ftüf Num. 5. und 8. gegeiget worden. 


Das Arum aegyptiacum , oder Colocafia, die Faba aegyptiaca und ber 
Lotus aegyptiaca, find dren verfchiedene Gewaͤchſe, die manche mit einander ver» 
wechfelt, und zumeilen für eine einzige gehalten haben, nämlich für das Arum Colo- 
cafıa. Allein die zwote Art, oder die Faba aegyptiaca, heißt im Hortus Malaba- 
ricas Tamara, und beym Rumph Taratti, und ift eigentlich die Mmphaea Ne- 


Jumbo des Rinne Spec. 4. Der Lotus aegyptiaca beym Proſper Alpin iſt die 


Nymphaea Lotus des Linné, oder die Ambel im Hortus Malabaricus, eine Pflan« 
je, die von unfern Seerofen fehr unterfchieben ift. Alles diefes läßt ung leichtlich glau— 
ben, daß unter den Pflanzen, die in den erften Zeiten ber Welt zum Brodtbacken diene: 
ten, Beine vorzüglicher darzu gebraucht werben, als diejenigen, welche aus dem Rudbeck 
md Reimanır angeführet worden, und daß das Arum colocafıa, die vorgebliche 
Nymphaea, und vielleicht auch der angeführte Menyantes den nämlichen Mugen ges 
leiftet haben. 


55. Bey Gelegenheit bes Albero Loto, welcher nur erwähnet worben, muß 
man anmerken, daß der Here von Linné den africanifchen Lotus bes Mattioli 
Diufpyros Lotus nennet, der bevm Turnefort Guaiacana, bey andern Guaiacum 

Err Pata- 
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 Patavinum, und gemeiniglich Ermellino heiß. Ob gleich die Zrüchte diefes Ges 
wächfes-füße und angenehm zu effen find, fo haben fie doch ein Marf, welches beym 
Keifmerden verdirbt, und deswegen fhroerlich zu mahlen ift, auch find fie nad) ver 
Mepnung . bes Ceſalpino dem Magen fchädlich, und- ſchwer zu verbauen, Unſere 
Giuggiole, oder die Früchte des Rhamnus Zizypbus, Linn. (Jujubae) dürften, 
wenn fie gedürret und gemahlen, nicht fo ſchwer und fchädlich feyn, weil fie ein geſun⸗ 
des, füßes, Flebrichtes, verfüßendes und die Bruft flärfendes Fleiſch haben, und diefes 
um deſtomehr, weil Athenaͤus und andere den fotusbaum beym Plinius und 
Daoſcorides für feinen andern gehalten, als für unfern Giuggiolo, oder Jujubier 
der Franzofen, 


56. Die Beeren der Rofa fylveftris ober canina, Franz, le Chinorrodon; 
fönnen getrodnet und gemahlen ein fehr gutes Brodt und eine fehr gute Nahrung ges 
ben, Die Landleute effen fie roh, und einige'nennen fie Capponi di Macchia.. Da 
diefes Gewaͤchs in allen Gebuͤſchen wild waͤchſt, und fehr viele Früchte trägt, welche 
an einigen Arten ziemlich groß find, fo fönnte man leichtlich eine anſehnliche Sammlung 

derſelben machen, und bey unglüdlihen Jahren eine große Beyhülfe dem armen tands 
volfe damit verſchaffen. 


57. Die Früchte ver Rothbuche, die auf. unfern Bergen fehr häufig zu ſin⸗ 
Ben, und beym Lime Fagus ſylvatica, Franz. le Hetre oder Fäu heißt, geben, 
wenn fie gut gedürret und getrocknet werden, ein zum Brodte taugliches Mehl. Bevor 
man aber diefes Mehl verarbeitet, muß es im Waffer abgefocht worden, und wieder 
trocknen, wie man mit der Calla paluftris Num. 33. umgehet; denn, wenn nran dag 
Brodt fogleich davon machte, fo würde es Kopfſchmerzen oder Schwindel zumege brins 
gen, welches denjenigen widerfaͤhrt, bie diefe Früchte oder Gefäme effen, wegen bes 
narcotifchen Deles das fie ben fich führen. Durch diefes Röften und Auffochen im 
Waſſer verlieren fie diefe Eigenfchaft, und werden unfchäblih, Wenn diefe Früchte 
= flärfer getrofnet und geröftet find, fo Fönnen fie wie Eaffee gebraucht werden, Die ges 
meinen Nüffe, oder die Frucht des Juglans Regia des. Linné, haben geröftet den naͤm⸗ 
lihen Mugen, wie im Hamburger Magazin (T. XVI. p. 84.) behauptet wird, 
Nach dem Schwenffeld wird in Schlefien aus den Bucheckern ein Del u. 
welches bie armen $eute ftatt der Butter brauden. 


- Die Bucheckern (Faggiuola) find übrigens für viele thiere ein ſehr ange⸗ 
nehmes Futter, beſonders für die Ratten und Maͤuſe, welche weit darnach laufen, und 
in den Buchmwäldern ſich verfammlen, wenn diefe Zrüchte reif find. Was aber ben 


Gebrauch 
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Gebrauch berfeben zur Nahrung der Menfchen betrifft, fo beleßret uns Cornelius 
Alerander hiervon volllommen; denn er erzählet, daß als die Einwohner, in Chlo 
einmal belagert und ausgehungert worden, fie den Hunger mit den bloßen Bucheckern 
abzuhalten vermögend gemefen. 


58. Die weiße Lupine, ober Lupinus varius des Linn, Fran. le Lupin, 
ift zwar von fehr bitterm Gefchmade, verlieret aber durch Hülfe des Waſſers, wenn fie 
darinn maceriret wird, ihre Bitterfeit, und wird zu einer Speife, welche an verfchiedes 
nen Orten, und befonders in Florenz und in Rom, der Pöbel, um das Brodt zu fparen, 
häufig zu eſſen pflege. Wenn biefe $upinen folchergeftalt verfüßer, Im Dfen wieder ges 
trocknet, und gemahlen worden find, fo fönnte man Brodt, und fo gar eim nicht unans 
genehmes Brodt daraus machen, zumal mern man Mehl von füßem Gerreydefrüchten, 
als Hirfe, Mays, und andere füße Saamen, die etwas fehleimig find, darzu nehmen 
wollte, worunter auch einige Wurzeln, als die vom Trafı ( Cyperus efculentus) ges 
hören; vorzüglich aber fönnte man eine Portion feiner Kornfleyen hineinthun, um zu 
bewirken, daß das Brodt nicht zu derb würde, : 


59. Die Blüthen des Klees, Trifolium pratenfe und repens Linn. geben, 
wenn fie getrocknet und gemahlen find, ein gutes Material zu Brodte ab. Die Schott 
länder brauchen das Pratenfe bey vorfallender Theurung dazu, Indeſſen fönnten alle 
Bluͤthen von allen andern Kleearten, und alle die Arten, welche Linnaͤus Diadelphia 
von dem Geſchlechte 770 bis 805. nennet, nach Beduͤrfniß der Umftände zu Mehle ges 
macht werden, weil fie alle unfhädlich, und zu dergleichen Gebrauche gut find, 


60. Man findet in der Flora Swecica und den Amoenitatibus Academicis 
des Linné, mie auch in den Adis Hafn. daß man in Island von einem Lichen, der 
beym Rinne Islandicus, und beym Dillenius Lichenoides rigidum eryngii 
folia referens, heißt, Brodt zu machen pflege; aud) wird bey ihnen eine Art von 
Brey, der fehr nahrhaft iſt, und einen guten Geſchmack bat, aus Mehle und Mitch dar 
von bereitet. Am Mehl daraus zu machen, wird diefes Moos in Waſſer gekocht, und 
felbiges zweymal ab» und frifihes zugegoffen, worauf es getrocknet und geftoßen wird. 


61, Das Brodt der Sappländer, und der Dalländer wird mehrentheils von den 
innwenbigen Schaalen des Fichtenbaums, und bey einigen andern mitternächtlichen 
- Bölfern von eben dergleichen Fichten» und Tannenbäumenfchaalen gemacht, wie wir bes 
reits im VII. Hauptſtuͤck Num. 17. erinnert haben, 


* 
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62. Da mir diefes Jahr eine große Theurung und Mangel an Getreyde bey 
ung verfpühret haben, weldyes auch unfern Nachbarn widerfahren ift, fo haben fich Leute 
auf dem Lande gefunden, welche ihr Brodt um einen merflichen Theil mit Rebenihofe 
fern, oder Reifeen vom Weinftode, fo vorher getrocknet und geſtoßen, und mit Weinbeere 
fernen, die ebenfalls geftoßen oder gemalen. werden, vermehret und vergrößert haben; - 
fo gar hat man die Wacholder» und Sorbeerbeeren dazu gebraucht. Wenn diefe Mate 
tien vorher wären gedürret worden, mie fid) die fappländer ihre Nahrung aus den Rin⸗ 
ben der Fichten bereiten; ſo waͤre diefe Speife nicht fo unangenehm und ſchwer gewors - 

bei, wie fie es aus Mangel diefer Borficht ohnſtreitig muß geweſen feyn. 


Wenn unfere Sandsleute etwas mehr Nachdenfen, Aufmerffamfeit und Erfah. 
tung gehabt hätten, fo hätten fie beſſere, wohlſchmeckendere und nahrhaftere Dinge zu 
ihren Speifen ermählen fönnen, well fie dergleichen viele unter der großen Menge, die 
in diefer Abhandlung bengebracht worden, hätten wählen fönnen. Zu allen dieſen ges 
hören auch noch überdiefes viele, die nicht genennet worden, als ba find die Wurzeln des 
Bocksbartes (Tragopogon), der Kette CLappa, Bardana), des Lömenzahnes 
(Taraxacum ), der Saubdiftel (Sonchus), vieler anderer Dijteln, die Kohlruͤben, 
und mehrere Wurzeln und Pflanzen, oder Srüchte von Pflanzen, die ihrer Matur nad) 
unfchuldig find, oder Die nöchigen Veränderungen vertragen koͤnnen, wie an vielen Or⸗ 
ten angemerfet werben, und befonders unter den Zahlen 33. 40. 56. 57. und 59. in Dies 
fem Hauptſtuͤcke. 


63. Das Kirfchharz hat eben die Tugend und Eigenfchaft, wie das arabifche 
Gummi, welches von der Mimofa Senegal des Linné, oder Acacia trifolia des 
Bauhin fließt. Von dem Arabijchen erzahlet der Herr von Linné, nach dem Bes 
richt des Haßelquiſt, daß in Aegnpten mehr als hundert Menfchen, die von Feinden 
umzingelt gewefen, zween völlige Monate, ohne andere weitere Speife zu genießen, gelebet 
hätten, bloß davon, daß fie eine fleine Portion von diefem Gummi im Munde gehalten, . 
und verfchlucde hätten. Wenn es gleich die mehlichte oder mildyartige Befchaffenbeit, 
bie von den Begetabilien zur Nahrung erfordert wird, nicht hat, fo ift doch gewiß etwas 
ähnliches Fiebrichtes darinnen, und feine der unter Num. 40. angezeigten wibrigen Eis 
genfchaften, welche an vielen Gewaͤchſen bemerfet werden, die deswegen von diefer Claſſe 
ausgeichloffen find. Das Kirſchharz, das ben ung gemeiner und gebräuchlicher iſt, mag 
on Wirfung von dem arabifchen Gummi wohl nicht unterfchieden fenn, und Fann ben 
Soldaten bey Belagerungen, oder andern, die fich werirret haben, oder in unbewohnten 
Gegenden verfolgt werden, fehr zu ftatten fommen, vornehmlich aber kann es ben Eins 

mengung 
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menqung eines Brobtes, das von nicht fonderlich zufammenhaltenben, ober wenig kleb⸗ 
tigen Sachen gemacht wird, dergleichen unter andern viele Wurzeln und Theile der obs 
erwähnten Pflanzen find, mit hinzugejeßt werden, 


64. Ein geſchickter und fleißiger Sandmann, und überhaupt jeder Einwohner auf 
dem Sande, fönnte zu gehöriger Zeit an Saamen, Früchten und Wurzeln fo viel ebare 
Sachen einfammien, daß er nur werig oder-gar- fein Getreyde zu feiner und feiner Fa⸗ 
milie Erhaltung nöthig hätte. -Ein nody größerer Mugen, welcher für fie Daraus ers 
wachſen fönnte, wäre ferner, daf fie den größten Theil ihrer Hülfenfrüchte, und faft alles 
auf ihren Aeckern eingeerndete Getreyde verfaufen Fönnten, wenn fie ſich vorher an der— 
gleichen Lebensmittel gewöhnt hätten. Es üft nicht ſchwer, ſich an dergleichen Spei— 
fen zu gewöhnen, meil ganze große Bölkerfchaften fi gemöhner haben, das ganze Jahr 
über nichts weiter als Meblfpeifen und Kaftanien, oder andere Arten eines uns ganz uns 
gewöhnlichen Brodtes, auch bloße Wurzeln oder Obſt zu effen. Mach dem Berichte des 
Gonſalvo Doiedo, welcher lange Zeit in Weftindien gewefen, und eine ſchoͤne Ge« 
ſchichte von demfelbigen ande gefchrieben Hat, fäcten bie Yndianer in der Provinz Gua— 
cajarima auf der Inſel Hifpaniola gar nichts, fondern fie lebten von den Wurzeln und 
Gewächfen, welche die Natur wild hervorbringt, Lib. III. Cap. 2. Man glaubet faft 
durchgehends, daß die Speifen, von welchen die Einwohner der Alpen leben, weniger 
nahrhaft, und der Geſundheit zuträglich fenn follen, allein die Erfahrung widerfpricht, 
indem wenig Menfchen fo ftarf und fo gefund — wie dieſe, und zum oͤftern ſehr 
viele unter ihnen ſehr alt werden. 


65. Aus dem, was bisher abgehandelt und beygebracht worden, laͤßt ſich augen⸗ 
ſcheinlich ſchließen, daß alle Dinge, welche weder zu feſte, noch zu zaſerig ſind, ſondern 
vielmehr mehlicht, leichte zu zerreiben, und durch die Vermiſchung des Waſſers, eine Art 
von Emulſion hervorzubringen im Stande ſind, oder wenigſtens etwas zaͤhes oder klebe⸗ 
richtes ben ſich führen, wenn nur nichts der Geſundheit nachtheiliges darinnen befindlich, 
eine Materie oder Stoff zu Brodte abgeben, oder menigftens die Stelle deffelben zur 
Nahrung vertreten fönnen. Daß foldes wahr, und ganz unmiderfprechlich wahr ſey, 
laͤßt fich hinlänglich aus vielen Benfpielen, und aus den häufigen bier ermähnten Ges 
wohnheiten der Völker beweifen, hauptfädylidy aber aus dem, was unter den Num. 43. 
und 64. angeführet worden, 


Als Paris im Jahr 1590. von Heinrich dem vierten belagert wurde, und ſich 
das Volk aus Mangel der Lebensmittel im aͤußerſten Elende befand, wurden aus ben 
Err3 Gottes 
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Gottes aͤckern und Gräbern die Gebeine der Toden genommen, geſtoßen, gemahlen, und 
davon Brodt gebacken, oder dieſes Mehl mit unter das Brodt genommen, wie ſolches 
der Geſchichtſchreiber Dayila * berichtet, und der berühmte Herr von Voltaire 
deffen Erwähnung thut. 


Magifter artis ingenique largitur 
vVenter - - - -..-.. | 
- Paf. prol. 


2® Ifloria delle guerrre ciwili di Francia. Belang, ©. 231.) wird gefagt, daß dieſer Ent: 
Venedig 1634. 4 Buch ©. 671. oder in der ſchluß auf Anrathen des fpanifchen Geſanden, 
Ausgabe zu Venedig in zwey Theilen, in Fol. welches damals Bernardino Mendozza war, 
1733. T.H. p. 139. n den Anmerkungen gefaſſet worden ſep. 
jur Henriade bed Heren von Voltaire (ioter 
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